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दो शब्द 


भोजन बनानेकी विधि पर अबतक कई प्रस्थ निकल चुके * 
. वे सब अपना-अपना खास स्थान- रखते हैं । 'पर ऐसी 
“9 जिसमें सब तरहंके भोजन बनानेक्री विधिके साथ-साथ 
श्रकि शुण तथा पथ्यापथ्यका भी विचार किया गया हो 
में नहीं भाई । इस पुस्तकके लेखक श्री गिरीशचन्द्रजी 
ने इसे सांगोपांग बनाने के इस अभावको दूर करनेमें 
परिश्रम किसा है | रे 
थॉ तो जोशीजीने और भी बहुतसे भनन्‍्ध रचे हैं। पर 
न शारत्रपर उनकी यह रचना अद्वितीय हुई है । 
हमारे देशमें शाक्र-भोजियोंके बनिस्पत आमिफप भोजियोंकी 
संख्यां ही अधिक है | इसलिये इस तरहकी पुम्वक्में उस विषय- 
का समावेश न करना पुस्वककों पूर्ण नहीं समझा जा सकता। 
" इसलिये इस पुस्तकर्म दोनों तरहकी विधियां विस्तार सद्दित दी 
गई हैं जिससे यह सबके कामकी चीज बन गे है। 
यह संभव है कि निरामिष भोजियोंके इस तरह दोनों 
विधियोंके एक साथ रहनेसे कुछ आपत्ति हो, पर जिस - तरह. , 
इसारे धर्म प्रन्थोमें सभी तरहके- विपयोका एक साथ समावेश 


रहने पर भी हम सभी विचारोंके लोग उनसे ल्ञाभ उठा लेते हैं। 
उसी तरह ऐसे ग्रस्थोंसे भी हमें अपने मतलबकी बाते जान लेनेमें 
कोई हानिकी संभावना नहीं होनी चाहिये | 
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.._ सारा संसार रोटी खाता है, यंद्यपि उसके रूप तथा पकानेकी 
पद्धति मिन्‍न है | रोदीके विश्वप्रिय दोनेका कारण यह है कि यह 
अन्य खायोंकी अपेक्षा विशेष लाभदायक तथा पौष्टिक है। हस 
. रोटी, फुल्के, पूरी, परोंठेके रूपमें इसका सेवन करते हैं, अन्य पाव- 
: 'रोटी, डबल-रोटी, विस्कुट आदिके रूपमें । जैसे रोटियॉके मिन्‍ल- 
मिन्न रूप हैं ओर उनके वनानेके तरीके मिन्‍न-सिन्त हैं उसी प्रकार 
जिन अनाजोंसे रोटी बनती है, वे भी भिन्‍न-सिन्‍्न'रूप, स्वाद और 
. गुण वाले है। पहले अनाजको छांट फटककर साफ कर लिया" 
जाता है और फिर उसे घरमें चक्कीमें पीस लिया जाता है'अधवा 
पतचक्यीपर पिसवा लिया जाता हे। साधारणतया आदटेकों  . 
छान लिया जाता है और चोकर निकाल लेनेके बाद आटेकी 
रोटी बनाई जाती है, किन्तु आज-कल लोगोंकी घारणा है कि 
आ।टेको छानना नहीं चाहिये, क्‍योंकि घोकरके रूपसे अनाजका 
- पौष्टिक अंश निकल जाता है| यह मत ठीक है, साथ ही यह भी 
ठीऊ है कि पुराने ढंगसे हाथसे चक्कीमें पिसा हुआ आटा बिजली- 
, की चक्कीमें पीसे हुए आदेकी अपेज्ञा अधिक पौष्टिक होता है । 
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जो होग झाटा भहीं पिसवा सकते थे पिसा हुषा आटा सोदीके 
यदहांसे खरीद जाते है किन्तु कुछ विश्वासी दैभानवदार दुकानदारों 
के अलाया बाकी लोग गेहके आटेगे दूसरे ससने अनाज गुण्दी 
भरादिका आटा मिला देते हैं। प्रद्दीतक सम्भव ही पंनाचक्यी 
था भशीनसे पिसा हुआ आटा नहीं खाना चाहिये] आटा छानने 
का वारण - यह है फि उसकी रोटी जरा मुज्ञाग्म और देखने 
अच्छी होती 7, पर यह समझ लेना चाहिये कि भोजन शोकीनी 
के लिये नहीं, जीवनके लिये थावश्यक परतु हैं,। यह विलकुता 
सच है कि मोटे आरटेकी रोटी, शीक्ष पचनेवाली, जायकेक्षर 
और जीवनी प्क्ति देनेवाली होती है। 5. | 
जिस अकार झआंटा अच्छा होना आवश्यक ४ उसी तरह यह 
भी जरूरी # कियहखुश्च अन्दी तरह गूंधा जाय ताकि उसकी रोटी 
'टीकसे सिक सके और कहींसे कभी ने रहने पावे । आउदेको सान- 
कर पानीमे-सिगौकर घन्टा, आधा घन्‍्टा रख देना चाहिये, फिर 
पानी फंफफर खन्न अच्छी तरह गृ घना चाहियें कि छसमें लस' 
आ जाय | लसदार आठेकी रोटी खानेमे रवादि्ट फोंती है । 
आरा गूथ लेनेके बाद रोटी चेलतेका' नम्बर आता है, थषट 
- भी एक कला है जो अभ्याससे आजाती है, किन्तु यहुतसी लापर- 
बाह बहने इस तरफ बिलकुल ध्यान नहीं देतीं और. मोदी, पतंली 
टेढ़ी; मेढ़ी जेसी रोटी बनती है वना डालती हैँ । भोजनगें रुचि: 
प्रधान चीज है। थदि भोजन देखनेमें ऐसा हुआ फि खानेकी 
रुचि नंहीं-'हुई तो  पेसा ओर , परिश्रम उयथ सममनो चादिये 
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फिर थदि कोई खा भी ले तो उसका गुण बिलकुल नष्ट हुआ 
'- समभना चाहिये। इसलिये रोटीको हर तरफसे बराबर बेलना ' 
हि चाहिये । वह कहींसे मोटी, कहोंसे पतली न हो ओर उसके 
किनारे इधर-उधर निकले हुए न हों। रोटीको तवेपर सेकनेके 
बाद फिर उसे अंगारोपर सेकना चाहिये और बराबर उलठते- 
एलटते रहना चाहिये, ताकि सब तरफसे सिक जाय और जले 
नहीं । लकड़ीका धुआ या लपट भी रोटीमें न लगना चाहिये | 
ऊपर बताया जाचुका है, कि रोटियां भिन्न-भिन्न अनाजोंकी' 
' बनती है। इन अनाजोमें गेहूं मुख्य है। इसे संस्क्ृतमें गोधूप 
कहते है। मनुष्य जातिकी- तरह ही गेहँका इतिहास भी बहुत 
पुराना है। अपने श्रेष्ठ गुणोके कारण ही गेहूँ संसारका प्रधान. 
. खाद पदाथ है। गेहूंके गुण ये दै-यह मीठा, पौष्टिक, भूख 
'मिटानेैवाला, बीये वद्धंक और रुचिकर कहा गया है । 
जौ-पशथ्य है, हल्का और कान्ति, बल, वीये बढ़ानेवाला 
सथा पाचक हे। ४ 
घाजरा--मग्म है, भारी है, देरपे पचतता है, बल देता है, पुष्ट 
करता है. । 
सकइई--हलल्‍्की, सीठी, पाचक और पेशाब लाने चाली है । 
जुआर--ठण्डी, कफ वद्धक और भूख घटानेवाली है । 
इसके सिवा चलनेकी रोटी भी बनती है। मटर आदि का 
आदा भी रोटी बनानेमें व्यवहत होता है । 


ग़ेटी 

रोटी बनाने धीम भारदीय मरीरे हैं, हाठा गधकर गझूले 
पर पेज्ञनसे चेलफ्र अथया योनों दार्थोफी हथेलियों से पीट लीटकर 
फैमाकर, भौर दानोंगें पानी कूमाकर बढ़ाकर । इसे हाथ पायी, 
घमी पायी और सेली रोटी कहते # । आटेकी छोई प्रमाकर उसे 
बेलनके पटले चफलेफो घीतसे घृपद लेना चाहिये, पर अधिकाँश 
स्त्रियां परोठा वसानिर्में ऐसा कग्ती हैं, रोटी खनाते समय तो मे 
अरट्रिका पलेशन शेखर ही रोटी बताती हैं। परेथन प्याद्ा नहीं 
लेता बाहिये क्षौर सेलकर रोटी बनानेयाला आटा न प्यादा पतला 
होने ज्याण कड़ा। कह्ठा हो तो पानी और पतला ही जाय तो 
खाटा डालकर दीक कर ते । तवेषर दोनों तरफ रोटी मिफ जाय 
तथ उसे अगारॉपर सेकना चाहिये गोवन लेकर जो रोहीं - 
बनाए जाती है घह थी झधिकफ नहीं सदी । गेएके आटेगें बेसन 
सिल्ला शेनेसे टोदी घी ज्यादा सोग्यती है| सेकनेके बाद रोटीमें ' 
ही लगा लेना चादियेत किन्तु जो जोंग भांस खाते है गेटी नहीं 
पढ़ते तथा बहुतसे 'ग्रादमी दालमे घी डाल देते हैं और रोटी 

रूखी ही रखते &।. 
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, छोटी-छोटी लोईसे जो पतली और मुलायम रोटी बनती है 
जसे फुल्का या चपात्ती कह्दते हैं। मुलायमियत ही इसका मअधान 


' गुण है। यह पतली होनेके कारण खूब अच्छी तरह फूलती है, 


शायद इसीलिये इसका नाम फुल्का रखा गया है-। ही 


बाटी 


किसी अवसर विशेषपर बगीचे आदिमें जानेपर या बर्सावके 


पिनोंमें घरपर भीबाटी बनाई जाती है। बादी आअंगारोंपर 


नहीं सेकी जातीं बल्कि कण्डोंकी आँचपर प्रकाई जाती है। 
कण्डोंको पहले सुलंगाकर, छोड़ देना चाहिये और फिर आटेको 
गूँधकर उसकी सोटी-मोटी टिकिया बना लेना चाहिये। जब 
कण्डोंका घुआँ निकल जाय त्तन राखपर बाटियोंको' बिछा दे 
आर ऊपर भी राख रख दे उसके ऊपर कण्डे रखे। इस प्रकार 
बादी पकावे, एक तरफसे पक जानेपर- उल्नटकर दूसरी तरफ 
पकावे । जब बाटी फूल जाय लाल तथा कड़ी हो जाय तब 
सममभना चाहिये कि बाटियाँ पक गयीं अब थोड़ी देर सिफ 
गसे राखमें दबाकर रखनेके बाद एक बाटी राखसे निकालतो 
जाय और गसछे या कपड़ेसे पोछकर घीके कठोरेमें डालता 
जाय। ये बाटियाँ घी बहुत सोखती हैं, बाटियोमें घी जितना 


, ज्यादा होगा, उनका स्वाद्‌ उतना ही अच्छा होगा । बाटियाँ दाल, 


तरकारी तथा चटनीके साथ खायी जाती हैं। इन बादियोंको 
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यूरकर घी और 'चीनीं मिल्ञाकर रख लेते हैँ जिसे चूरमा कहते 
हैं, इस चूरमेके लडझू भी बनाये जा सकते हैं। इसके साथकी 
दालमें नीयू निचोड़ लेनेसे खानेका स्वाद बढ़ जाता है । 


जो की रोदी 


जौ को ओखलीगें कूटकर उसकी भूसी अलग कर ले और 
फिर आटा पीस ले या पिसवा ले । जो के आटेकी रोटी हल्की 
और शीघ्र पचने वाली होती है, इसीलिये इसे पथ्य कहते हैं। 


मिस्सी रोटी 


गेहँके आटेसें बेसन और नमक तथा मिच और तीर 
मिलाकर जो रोटी बनाई जाती है उसे मिस्सी रोटी कहते 
हैं। यह खानेमें स्वादिष्द होती है। फेवल चनेके आटेकी वनिरफ्त 
बेसन ओर गेहेंकी रोटी अच्छी होती है | इस रोटीमें घीभी . 


खूब लगता हैं । 
चनेकी रोटी 


चेनेकी रोटीमें घीका सोयन जितना ज्यादा दिया जायगा, 
रोटी उतनी ही अच्छी होगी, यहाँतक कि सेर भर शझआरटेमे पाव 
भर धी तकका भोयन दिया जा सकता है। चनेकी दालके बेस नरम 
घी, दही, पिसा हुआ जीरा, नमक और अजवाइन ढाले और 
खूब गूँघे । धीरे-धीरे पानी डालता जाय, और गूधता जाय, जब 

तक आटेमें लस न आ जाय-तब तक गूँघते रहना चाहिये। फिर 
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आटेकी लोहे बनाकर बेल ले या हाथ पाथी अथवा पानी .पाथी 
, 'सेटी बना ले ओर तवेपर 'सेककर अंगारों पर खूब सेके, जब 
खूब अच्छी तरह सिक जाय तब उसमे अच्छी तरह घी डाले | 
चनेकी रोटी खटाई, दही, अचार या मिचे अथवा चटनीके साथ . 
खूब अच्छी लगती है। मूलीके कतलोंके साथ भी यह रोटी 
खायी जाती है। बिना दही सिलाये भी इसकी रोटी बनायी 
जाती है, यह उतनी स्वादिष्ट नहीं होती । 


बाजरेकी रोटी 


राजपूताने ओर मारवाड़ तथा पंजाबके कुछ हिस्सोमें बाजरे ' 
का विशेष व्यवहार होता है। इस आटेमें भी चनेका आटों 
'मिल्ाया जाता *है। सिफे बाजरेकी रोटी भी बनती है।इस 
खाटाको गूंधते समय पानी खूब सावधानीसे डालना चाहिये। 
इसकी रोटी हथेलीपर ही बनाई जाती है। यह रोदी भी खूब 
थी मांगती हे । घी नहीं देना हो तो दही या मठेके साथ खाना 


चाहिये । 
बेंकराकी रोटी 


बेंकरा दो तरहका होता है। एक तो सटर, चना, जो, . 
दूसरा जो, मटर । इसकी रोदी तीनों तरहसे बन सकती है। 
चालके साथ ही यह रोटी विशेष स्वादिष्ट मालूम पड़ती है।. 


सतनजेकी रोटी 


सात अनाजॉ--गेहूँ, जौ, चना, मटर, उरद, सूग, सोबिया. 
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को गिल्लाकर, पिसकर जो रोटी धनायी झानी है उसे सतनजी 
रोटी कहते हैं। इसी अकार जौ और गेहूँ तथा सह और चना 
या गेहूँ लथा उरद साथ पिसकर उसकी रोटी बनायी लाती 
है। गेह पर धरदके आंदेमं प्यजचाइन, जीरा, मगक, और 
लाल मिच ओर फसी-फर्मी झदेशखके हुकते भी झाले जाते ४! 
उरदकी रोदी 
यह शोटी स्वादिष्ट कौर बल बंद के होती ह। छिलरऊे सहित 
पुरत्फी बनिस्यत उरदजी दालती 'आटेफी रोटी अधिक खचछी: 
होती £ै। एस आठेगे भी अतवाबस, जीरा, समकऊ ओर लाल- 
मिर्च मिलता लेता साहिये नथा मोयन कुड विशेष देसा आाहिये । 
इस रोटीको भी लनेकी रोटीकी तरह खूब सकता चाहिये । 
ज्वार और गेईकी रोटी 
यह रोटी गहवी तर ही खनायी खाती है । 
गेह ओर यू गकी रोदी 


उरदकी सोेदी की तरह इसमे भी गोसन ज्यादा देना 


चाहिये। 
मवकेकी रोटी 


इसको रोटी गेहूँके आटे की तराद ही बनायी जाती है । 


भरमा रोदी 


जैसे कचोरीमे तरह-तरहकी चीजें मरी जाती हैं, उसी तरह 
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इस रोटीमें भी कई तरहकी चीजें भरी जाती हैं। चना, मूंग, 
उरद, मेथी, आलू, गोभी, सली आदि भरकर भरमा रोटी 
बनायी जाती है | 

जो दाल रोदीमें भरना हो उसे पहिले भिगों देना चाहिये 
फिर धोकर छिलके निकालकर पीस लेना चाहिये। अब इस 
पीठीमे धनियां, गमे मसाला, सिच्चो, नमक, हींग मिला लेना 
, चाहिये। और आटेको . गूघधकर उसकी लोई काटकर, हरएक 
लोईमें अन्दाजसे पीठी भरकर होशियारीसे बेलकर पकाना 
चाहिये। रोटी दृठने न पावे इसका विशेष ध्यान रखना 
चाहिये । 

अगर आलू, गोभी, मटर आदि भरना हो तो पहले इन 
चीजोंको उबाल ले और फिर मिच, नमक, गर्ममसाला आदि 
सिला कर पीठीकी तरह आटेकी लोइसे भरकर रोटी बना ले'। 


चनेकी दालकी रोटी 


पहले दालको भिगोकर रखे, फिर धोकर पीस ले और 
मसाले मिला दे या दालको छॉककर मसाले मिला दे और फिर 
उसे आटेकी लोइमे भरकर रोटी बना ले । 


मेथीकी रोटी 


मेथी, बधुआ या पालक उबाले और उबल जानेपर पानी 
निचोड़कर पीस ले तथा मसाले मिलाकर लोईसे भर दे तथः 
... रोदी बना ले। इसमे हींग अवश्य डालना चाहिये | 
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-... ,.. - आजकी रोटी क्‍ 
मेथी झादिफी तरह ही काल वाल ॥ ले आर भी मसालेके 
साथ पीस ले प्था आटेकी सोहम भग यर रोटी धना ले | 


. . मररीरोदी ह 
हसी प्रकार मदर उबाल ले था अटरकों पहले पीस ले फिर 
छोॉफकर मसाले डाल ले और गल्त जानेपर उतार ले फिर-इसे 
आंदेकी लोईमें भर कर रोटी घना ले । इच्छा शो तो इसके साथ 

आलूकी पीठी भी मिन्लाई जा सकती हैं । ० 

7 चरम _ 
रोटीको चुरकर थी और चीनी मिलाकर 'जो' पदाये वन्र 
जाता है उसे चूरमा कहते हैं । चरमा रोटी था पूरी तथा परोठे 
का बन सकता ६&। वबादीका चरमा -बनता है यह पहले ही 
यतलाया जा चुका है ।- वामरेकी रोटीका चरसा विशेष स्वादिष्ट 
डोता है ।  - | बे डा 
:' 5 खीर .. 

._- खसीरी रोटियां विशेष रुचिकर होती हैं, यहां तक कि जो इस. 
रोटियोंके खानेके अभ्यासी हो जाते हैं, उन्हें दूसरी रोटी अच्छी 
द्वी नहीं लगती । खमीर घनानेकी फई- विधियां हैं, जिनमें एक' ' 
यह हैं. | - 

आधा पाव भेदा, आधा छुटांक दद्दी, एक माशां इलायची, 
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आधा जायफल, छ माशा सोडा, एक तोला शक्कर इन सब 
चीजोंको एक साथ सिल्ाकर किसी चत्तनमें खूब फंटे। जब 
सब चीजें एक रस हो जायेँ और पानी छोड़ते ही खमीर उसके 
. ऊपर तेरने लगे तब समभना चाहिये कि खमीर तेयार हो 

गया नहीं तो कुछ देर और फेंटे । 
दूसरी विधि--चार मासे साफ, आधा छुटांक दही, आधा 
छुटांक शक्कर, पावभर मेदा। इन सब चीजोंकों भी ऊपरकी 
विधिसे खूब अच्छी तरह फेटे। इसके बाद कमसे कम चौजीस 
घण्टे तक ढँक कर रख दे। है 
तीसरी विधि--पाच भर सेदा, आधा पाव दूध, एक तोला 
चीनी, छ माशे सॉफ इस सबको खूब फेटे और दो दिन बाद 


काममें लावे | 
खमीरी रोटी 


अब खमीरी रोटी बनानेकी विधि सुनो । एक सेर मैदेकी क्‍ 
रोटी बनाना हो तो दो तोल्ला खमीर, पावभर दूध, दो तोला 


सिश्री, आधा पाव थी थोड़ासा नमक लेकर इन सब चीजोंको- 
खूब मिलावे । आटा गूधनेके बाद लोई बना ले और फिर 
बेलकर रोटी बना ले। यह रोटी अधिक आंचसें सेकनी चाहिये । 
रोटीको बारबार उत्नटते रहना चाहिये ताकि जल्ले नहीं और « 
दूसरी तरफसे कच्ची न रह जाय | सिक जानेपर चुपड़ ले । 
दूसरा तरीका--इसका दूसरा तरीका यह है कि एक सेर 
आटेमे एक छुटांक खमीर सिलाचे, फिरु आटेमें एक तोला नमक 
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पसिलावे और सेर भर दूधर्म अच्छी तरह गूथे | जब अच्छी तरह 
गृंधे जाय, तब. दो धण्टे तक-रख दे । दो घर्टे धाद फिर गृ थे 

_ चस फिर लोई बनाकर पल्नेयनके साथ रोटी घना ले और खूब ' 

* लाल सेक ले । जब अच्छी तरह सिक जाय तब घी से 'चुपड़ ले। 

5. तीसरा तरीका-पएक सेर मैदामं एक छुटांक खमीर ' मिला- 

' ऋर अच्छी तरह साने' फिर दूधसे इसे गूपे, फिर इसमें. 

.. आधों माव घी मिलाने और ख़ब दत्रादबाकर गूघे, सब घी 

, इसमें मिल जाना चाहिये । इसमें -परिश्रम सो बहुत पढ़ता है 

. किन्तु इस,परिश्रसमका फल बहुत ही मधुर होता है। फिर इसकी 

-' छोटी-छोटी रोटियां घना ले और दरएंक रोटी फासलेपर- - 
थालीमें फौलाता जाय। जब सब रोटी बन जाय, तव दूसरी * 

' आालीसे ढक दे। अब नीचे अंगारे रखकर ऊपर थाली रख दे. 
और ऊपर भी अ'गारे रख दे। इसमें फूलकी थाली न हो 
“इसका ध्यान रखना घाहिये। रोटी कुछ देर घांद खोलकर देख 
ले -थंदि रोटियां , सिक कर लाल हो गयी हों तो ठीक है नहीं ती 
फिर ढककर रख दे | जब रोटियां सिक जायें तो उन्हें निकाल ' 

ले और घी से चुपड़ ले । । पे 
खमीरकी रोटी बनानेके लिये , तन्दूर सबसे उपयुक्त, स्थान 

* हूँ, क्‍योंकि तन्दूरमें रोटी' बहुत अच्छी तरह सिकती है, पर 
सन्दूर न, होती ऊपर लिखी विधियाँसे काम निकालना चाहिये। - 

/ -इन शोटियोंकी उत्तमंता खमीरकी अच्छाईपर निर्भर करती है। . 

इस लिये खमीर पर विशेष ध्यान देना चाहिये | न्‍ 
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दाल 


दालका महत्व भारतमें इतना अधिक है कि उसका नाम 
. रोटीके पहले आता है, लोग दाल-रोटी बोलते हैं, बनाते भी 
पहले ही हैं। दाल बहुत ही उत्तम खाद्य है, दाल रोटी खानें चाले : 
मास भोजियोंसे किसी भी तरह कमजोर नहीं रहते । 
दाल कई तरहकी होती है, जिनमें मूंग, मोठ, अरहर, उरद, 
चना, सटर, खेसारी, मोथी, लोविया, ससूर आदि प्रधान हैं । 
चावल, गेहूं, या जौ की अपेक्षा दाल अधिक पुष्टिकर है। 
किन्तु कच्ची दाल शुणकारी नहीं होती तथा जिसमें दालका 
अश नाम मात्रका और पानी ही पानी रहता है, वह दाल भी: - 
अच्छी नहीं होती। दाल अच्छी तरह घुली हुई गाढ़ी होनी- 
चाहिये । द क्‍ 
दो तरहकी दाल बनाई जाती है। एक कच्ची ओर दूसरी 
': भझुनी हुई, इसके अलावा दो प्रकार और हैं. छिलकेकी और विना 
छिलके की । अधिकतर बिना भुनी दाल ही बनाई जाती है। 
. बहुत पुरानी दालमें यह अवगुण आ जाता है कि वह जल्दी 
नहीं गलती । इसलिये अच्छी दाल ही लेना चाहिये। दालमें 
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हल्दी, मिच, सम्क, धेनियाँ, जीरा, हींग, अद्रख, गर्म मसाला, 
मीठा, घी, शुट़, तेल, प्याज, लददसुन आदि रुचिके अनुसार डाला 
जाता है। इसके अलायां आल , परवल, बंगन, मूली आदि भी 
दालकेसाथ पकाई जाती है ।.उरदकी दाल सब दालेंसे दे्‌रमें गलती 
है और उसमें ये मसाला, अवरख अ्ादि भी अपेक्षाकृत अधिक 
छाला जाता ४ । दाल, रोटी और भात दोनोंके साथ खायी जादी 
। चावल और दाल मिलाकर जो पदाथे बनता है उसे खिचड़ी 
कहते हैं। रोगीके लिये मं गकी पतली दाल पथ्य है । कुछ भास्तों 
- में साबूत मुग, मोठ, ससुर आञादिकी दाल खायी जाती है। 
मूंग, मोठ, उरद आदिके दालका छिलका निकालनेफा तरीका 
यह हैं कि उसे रातमें पानीम भिगो दिया जाता है और सचेरे 
मलकर छिलका अलग ,कर दिया जाता है। 
दाल बनानेका साधारण तरीका 
दाल बनानेका- साधारण तरीका यह है कि उसको पहले 
बीन लेना चाहिये, फिर आग पर अदहन चढ़ा दे और जंब- 
पानी उबलने लगे, तब'हथेलीमें थीड़ा सा थी लगाकर उससे 
दालको चुपड़ 'कर डाल देना.चाहिये, तथा नमक और हल्दी 
ध्यन्दाजसे डालकर ढक दे, थोड़ी देर बाद उफान आयगा और 
दालमेसे फेन निकलेंगे, उन्हें चस्मचसे निकाल कर फेंक दे+ 
'. जब फेन निकलने बन्द हो -जाय॑ तब ढक दे और कुछ देर घांद 
देखे कि दाल गल्ी-या नहीं, दाल गल गयी हो वो घनियां, मिचे 
. मसाला आदि डाल दे और- चंम्मचसे अ्रच्छी तरह घोट दे | 


दर 2० ह नै 
ह हे 'आदश पाक विधि 
हि लुक ईस्ट सिलन- 
डालकर -खब पकने दे ओर पक जानेपर छोक देकर .तेयार 
कर ले । 


बादशाही दाल 
घोआ मूगकी दालकों घीमें भूनकर उतार ले, फिर उसी 
बटलोईमें अदहन चढ़ावे और जब पानी उबलने लगे तब उसमें 
दाल डालकर ढक दे, इसके बाद नमक और हल्दी डाल दे तथा - 
 अमिया छीलकर काट कर डाल दे ओर ढक दे । जब दाल गल् 
. जाय तब उससें अनार या अंगूर के दाने डाल दे और सब मसाले 
डालकर बन्द कर दे ।जब दाल ओर पानी बिलकुल मिल जाय तब 
बाकी सब मसाले डाल कर उतार कर अंगारों पर रखे और 
, दूसरी तरफ एक कटोरीमें आधा पाव घी डालकर गर्म करे और 
- घी जब ताल हो जाय तो उसमें हींग, लॉग, तेजेपात, जीरा, 
अदरख आपत्ति न हो तो प्याज डाल दे और जब सब मसाले. 
सुस्त हो जाय॑ तो कटोरीका घी मसाले सहित दालकी बटलोई 
' में डाल दे और तुरत ढक दे फिर चम्मचसे इस अकार मिलाये 
कि घी दालपर दिखलाई नहीं पड़े । यह दाल अत्यन्त स्वादिष्ट 
और पुष्टिकर है । 


अरहरकी दाल 
अरहरकी दाल की विधि भी मृ'यक्री दालकी त्तरद ही है। 
यानी गे करके दाल्ााउसमें छोड़ दे और फिर चमक तथा हल्दी, 
' सीक जानेपर सब मसाले छोड़ कर ढक दे और तैयार हो जाने 


न 
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"पर छाक दे दें। इसमें विशेषता यह है कि फाशुन-चेतमें कच्ची 

आअमिया कंवटाकर दाल बतानेसे यह दाल वहुत स्वादिष्ट 

बनती है । के री 


.  _.. आलूअरहर . 

जिस अंकार ऊपर वतलाया गया है कि अरहरकी दालेमें 
अमिया डाली जाती है, उसी प्रकार इसके साथ, आलू; .वंगन, 
' परवले, गोभी आदि भी पकाया जाता है । दालके साथ तरकारी' 
मिल्ना देनेसे उसमें तरकारी और दाल दोनोंका स्वाद मिलता है। 
- ज्ञो भी तरकारी दालके .साथ बनानी हो उसे काट कर घो कर 
दालके साथ ही छात्न देना चाहिये नहीं तो कच्ची रह जानेका 
डर बना रहेगा । ' ' 

दूसरी विधि--अरदरकी दाल पात्तीक साथ जवाले लें 
ओर पानी फेंफ्कर दाल अलग रख दे, फिर अद्रख' कृदकर, 
-, उसका रस निकाले और इस' रसमें एक नीबूका रस मिलता दे,. 
ख्रब दालको घीमें-भुन ले और भुन जानेपर उसमें अद्रख और 
नीबुका रस-मिला दें फिर इसमें पानी छोड़कर ढक दे । थोड़ी 
देर बाद नमक और कालीमिच तथा पिसा[ हुआ धेतियां डालकर 
दालको घोट दे । इसके वाद बघार देकर उतार ले।. ५: 


जा चनेकी दाल... :: 
पटनैया दाल लेकर साफ कर ले ओर पानीमें सिगोकर रख 
दे, फिर अर्देहन आगपर चढ़ा दे ओर जब पानी ,उबलने लंगे 


का 
हम तप न बा हर जाओ ) + 
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तब दाल डाल दे। इधर दूसरे बरतनको आगपर चढ़ाकर 
उससे घी छोड दे, थी गमे हो जानेपर गमे मसाला और तेजपात ' 
भूत ले, फिर इसमे सब मसाला, दही, मलाई, नमक आदि 
डालकर खूब चलावे, जब सब चीजें भुनकर लाल होजायें तब 
दाल इसमे ढाल दे । अब दाल यदि गाढ़ी हो तो दालका पहले- 
का पानी इसमें छोड़ दे । जब दाल आदि चीजें मिल जाय॑ और 

यदि इच्छा हो तो प्याज, लहसुन या लालमिचका छौ क दे दे । 
चनेकी दाल सूखी । 

अदहन चढ़ाकर दाल उबाल ले, इसमें पानी इतना डाले की 
दाल जब्तक गले पानी भी जल जाय, दाल गलनेपर भी पानी रह 
जाय तो पानी जता डाले । अब इसमें नमक, काली मिर्च, जीरा 
पीसकर डाल दे और नीवूका रस भी मिला दे । उतारमेके पहले' 
थोड़ासा घी मिलाकर चल्ा दे | 


चनेकी दाल 


दाल बनानेके पहले दो घण्टेतक भिगोकर रखे, फिर रगड़कर 
घोले और पानी निकाल दे | बटलोईमें घी ड लि, गर्म होनेपर 
हींग, जीरा, लालमीचेके टुकडे, तेजपात डालकर भूने, भुनजाने 
पर दाल डाल दे और ऊपरसे नमक तथा हल्दी छोड़ दे। जब" 
दल गल जाय त्त्र उतार ले और अमचूर या नीयू डात्न दे । 


चनेकी दाल और तरकारी .. 
चनेकी दाल भिगोकर रखे, बनानेके समय थो ले और थीया, 


“न डि्दित-- का 
लौकी, कैगनसेसे कोई चीज काट हें और दालमें मिल्षा दें, फिर: 
चुल्देपर बटलोई चढ़ाकर घी डाले, थी गम होनेपर गे ससाक्षा 
/ छालकर भून ले तथा भुनजानेपरः दाल और तरकारी डालकर - 
ऊपरसे नमक हल्दी तथा आवश्यकतानुप्तार पानी डालकर ढक : 
दे | खूब उबलनेके - वाद जब दाल ओर तरकारी गल जाय तब 
लाल मिच; धनियां तथा अमचूर डालकर ढक दे । थोड़ी. देर 
बाद उतारकर:-अंगारोपर रखे और हींग, जीरा तथा तेजपातका 
छोक दे दे । े 


दिलखुश दाल. क्‍ 
दालको भिगोकर रखे और अदहनमें पहलेसे हल्दी, मिच: 
घनियां, ग्ममसाला पिसा हुआ डाल दे और खूब उवलते दे 
जब पानी रगीन हो जाय, तब दाल डालकर ढक दे । जब दाल - 
. _गल जाय तब उसे मथानीसे खबर मथे, अब इसमें मसक डाल दे 
ओर हींग तथा जीरेका छोक देकर ढक दे, फिर कपरसे दालका 
मसाला डाल दे। दही हो तो आधा पाव दही डालकर वदबदाने 
दे । जब वही दालमें' मिल जाय तब सममना कि दाल तैयार 


: द्वो.गयी। आल 
' हरेचनेकी दाल  , .. । 
हरा चता छीलकर कटोरीमें रखे और फिर उसे. धोले 


धोनेके बाद इसके साथ हरा धघरज्या, हुरी मिचे, नम्नक' 
अमचुर मिला दे और सिल-बढ़ेपर रखकर .कुचल ले, यानीः 


५ 5५६ ४ ' न रु 
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सब चीजें अध-दली हो जाय, तब बटलोईमें थोड़ासा घी डालकर 
' गम करे और उसमें थोड़ा सा जीरा छोड़ दे, छोंक तैयार होने 

'पर ये सब चीजें उसमे डाल दे और अन्दाजसे पानी डालकर 
थोड़ीसी हल्दी बुख दे, जब उबलने लगे तब-शक्तिभर घीं छोड़- 
कर ढक दे । जब सब चीजे गल जाय॑ तब समझे कि दाल 
सेयार हो गयी। 


”. मथरकोी दाल 


-“ अटरंकी दाल बनानेका तरीका साधारण दालकी तरंह ही है, 
पर इसमें इस बातका ध्यान रखना चाहिये कि अदहनका पानी 
ज्यादा हो क्योंकि यह दाल जल्दी नहीं गल्लती । इसमें भी पहले 
नमक ओर हल्दी मिला देना चाहिये, पक जानेपर उसमें घनियां 
मिच आदि डाल दे ओर फिर छोंककर रख दे | 


' मटरकी मधुर दाल 


“ मटरकी दाल भिगोकर रखे और फिर अच्छी तरह धोकर 
सुखा दे । किसी बतेनमे अन्दाजसे घी डाले और चूल्हेपर चढ़ा 
दे। घी गर्म होनेपर हींग, जीरा, तेजपात डाल दे, सब मसाले 
सुर्ले हो जाय॑ तब दाल भी डाल दे, फिर मिचे, दल्दी, घनियां 
डाज़कर चलाता रहे, फिर थोडा सा गर्म पानी डालकर धीमी 
आंचपर पक्रावे । गल जानेपर दही, चीनी, गोलमिचे डालकर 
चला दे और एक रस होनेपर छौंककर उतार ले । इसमे दही 
की जगह दूध और चीनीके स्थानपर शुद्ध भी डाला जा सकता 


है फ *िु 
हि 
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_्ल्च[ट्य (७० 


है। फोई-कोई सरसोका ब्रधार' भी देते हैं । यह दाल खानेमे 
स्वादिट्ठ, रोचक और बल तथा खून बढ़ानेबाली है। - ४ * 


- हरे मरकी दाल 

ज़िस प्रकार दरे चनेकी दाल वनती-है उसी तरह हरे मटर- 
की दाल भी वनती है।, सटरकी फलियोंफों लेकर छील ले 
और मटर सिकात्न कर थो ले फिर सिलबट्रेपर कुचल ले, मद्दीन 
नहीं पीसे | इसके बाद बदलोइमें घी डालकर चूल्देपर चढ़ा दे 
और थीं गरम होनेपर हींग, जीरा छोड़ दे, जब मसाले बिल्कुल 
ताज हो जाय॑ तब मदर दाल दे और थोड़ा सा पानी भी तथा 
समंक और हल्दी डालकर वटलोरका मुँह धनन्‍्दकर दे, जब सदर 
सीज जाय तब मिचे, बनियां और अम्रचर छोड़कर, चला दे, 
फिर थोड़ी देर ढककर छोड़ दे, बाद में उतार ले। « ., 7 


| उरदको दाल 
'। घरदकी घोआ, छिलकेवाली तथा भुनी- हुई तीन प्रकारकी 
: दाल होती है, छिलके चाली दालकों रातमें भिगोकर सवेरे सल 
' , कर, धोकर छिलके छुड़ाकर भी बनाते हैं । - 
जैसी भी दाल बनानी हो पहले चल्हेपर वहन चढ़ा दे, फिर 
दाल डालकर, नमक और हल्दी छोड़कर घटलोद ढक दे । थोड़ी 
देर बाद अदरख छील, कतरकर डाल दे, यह दाल जल्दी नहीं गलती 
इंसलिये “इसमें पानी ज्यादा होना चाहिये । यदि पाती कम. पड़ 
जाय तो, गरम पानी ही डालना चाहिये, ' जब दाल गल जाय 


रथ की 


४ +« 
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'ज्षब धनियाँ, लालभिचे और अमचर डाल दे, थोड़ी देश बाद 
मथानीसे अच्छी तरह मथ ले। जब बिल्कुल तैयार हो जाय 
तब लोंग, जीरा, हींग, तेजपात इच्छा हो तो लहसुन भी, 
गर्म घीमे डालकर छोक दे। इसमे गममसाला, अद्रख 
आओऔर घी विशेष डालना चाहिये। यह पौष्टिक किन्तु भारी 
होती है। इसलिये जिनकी पाचनशक्ति कमजोर हो, उन्हे कम 
खाना चाहिये । 


उरदकी धोआ दाल 

पावभर पानी गे करके चूल्हेके पास रख ले और बट- 
. लोईमें आधा पाव घी डालकर उसे चल्हेपर चढ़ावे, जब 
घी लाल हो जाय तब उसमे बड़ी इलायची, लॉग, दालचीनी, 
तेजपात, और साठ डाल दे, मसाले भुन जाय तो दालको भी बट- 
लोइेमें छोड़कर खूब भूंने ! अब इसमें गर्म पानी डालकर ढक 
दे। थोड़ी देर बाद नमक, हल्दी ओर अद्रख छोड़ दे। इसमें 
हरा धनियां ओर हरी मिंच भी छोड़ी जा सकती है। जब 
दाल गल जाय तब लालमिच और धनियां छोड़कर चूल्हे परसे 
सतारकर अंगारॉपर रख दे तथा मथानीसे मथ दे, उरदकी 
दाल गाढ़ी ही अच्छी होती है। तैयार हो जानेपर बघार दे दे । 


उरदकी सूखी दाल 
क्‍ धोई हुईं दालको रातमें भिगो दे और सबेरे मलकर साफ 
पानीसे धोकर कपड़ेपर फेला दे, फिर कढ़ाईमें शुद्ध तेल चढ़ावे 


स्यादर्श पाक विधि 

इक 5 आए द 
और तेल - जब विलकुल गे हो. जाय तो ए्रकाघ दाना खाल 
कर देख ते, . वह खौलने लगें तो बाकी दाल तलकर ' निकाले 
सलनेमें, दाल कहची न र॥ जाय इस बातका- ध्यान, रखना 
चादिये। फिर उसमें नमक, मिर्च।अमचुर और गमे मसाला 
खूब महीन, पिसा हुआ तथा: थोड़ा सा हगे मिला दे, अमचूर: 
मिल्षतेके बाद थोड़ा सा तीबू निचोड़ दिया. जाम तो इसकेः 
जायका और भी बढ़ जाता है । हे आल का थी 


/ 5 : खेसारीकी वाल : ... ४० 
मठरकी. दाल घपनानेका जो' तियम - हैं, उसी निम्मसे यह 


दाल भी बतायी जाती. है। , इसमें भी नीयू। अमचूर, “आम 


रद्द की खटाई _ की हि आह + पु हु शो फ 
। 
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का 
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चना, भै८+ ९) अरहर, उरद, मं गे इसे पति दालोंकी , मिला: 

कर जो दाल *|नायी जाती हैं, उसे पंचमेली दाल कंदतें' है. ॥ 
इसी भ्रकार *३. १८, चना, अरहर, मसूर, उरद: था मूंग मटर, 
'जरद, -मोथी रि एकर भी दाल बनायी, जाती है। इन दोलमि, 
भी दो प्रकार ह यपनी छिलकेवाली दोल और - बिना छिलके 
की । जिन :दोलेंकों: पे लाकर' दाल - बनाना 'हो- उन्‍हें. मिलार 

कर' बिने ले और पानीमें ' 
तब दालका पानी निकाल दे 3तेर उसे बटलोईसें छोड़कर नमक, 
हल्दी डालकर, ढके 3 कक 5६ प्रकनेपर, आ ज्ञाय तब सिचे,, 


न्जी 







| 
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लाई आ :--2 ॥ जा 


धनियां डाल दे, फिर मथानीसे मथकर जीरे ओर हींगका 
'. बघार दे दे। बघार देनेसे पहले इसमें धनियां और अद्रंक: 


डाल देना चाहिये। हरी. मिच भी डाली जा सकती है । 

दूसरी विधि-बटलोईमे १ छुटाक घी “गर्म करे और गर्म: 
होने परः जीरा, हींग, मिच भूने, फिर दाल डालकर भूने 
जब दाल-भुन जाय तब पानी और नमक, हल्दी डालकर 
बटलोईका मुंह ढक दे! जब दाल पकने पर आ जाय तब हरा 


 धनियां, लालमिचो और अदरख काटकर डाल दे। पक जाने: 


, पर उत्तार कर अंगारों पर रखे और जीरा तथा हींगसे छोंक ले ॥ 


खड़ी मसूरकी दाल 


मसूर एक सेर, दही दो छटांक, घी एक पाच, अद्रखका 


रस दो तोला, हल्दी, कालीमिच, जाविन्नी, तेजपत्ते, नमक, 


ते 


सिच, इलायची आवश्यकतानुसार | 
बढ़िया दाल पानीम भिगोकर फिर साफ पानीसे घोकर दाल 


अलग कर ले । फिर घीं में आधी भून ले। भूनते समय इसमें ._ 
तेजपात, मिचे, हल्दी, नमक मिला दे। इस प्रकार थोड़ी देर 
भूननेके बाद इसमें पानी डाल दे और दारूकों उबलने दे, थोडीः 


देर बाद इसमें दही ओर अद्रखका रस' छोड दे | जब दाल 
गल जाय तब सारा घी इसमे छोड़ दे और घीमे पकावे । अब 
इसमें छोटी इलायची, जाविन्नी आदिका छोंक दे दे। बस दाल 


तैयार हो गयी। मसूर और अरहरकी दालमें ही अधिक घीं- 


) 
तह 


आदर्श पाक विधि हु श्८ ह॒ 
ख़पता है, इसलिये दालको उत्तम' बनाना हो तो घी डालनेमें 
कोताही ने करे । 


्क्त 


मसूरकी दाल 

इसकी दूसरी विधि साधारण है। अदहन चुल्हे,पर चढ़ाः 

दे, खौलने लगे तव घसमें दाल डालकर नमक और हल्दी छोड 
दे। पकने पर शा जाय ' तय धनियां और मिच डालकर थोड़ी 
देर बटलोइका मुंह बन्द करके छोड़ दे! जब दाल तैयार हो 
. जाय तब सथनीसे सलकर जीरा, हीगका छोंक दे दे। 

... कृश्मीरी दाल. 

धोये उरदकी दाल सबा सेर, अदरख श॥ तोता, दही आधा . 

'सेर, नमक, धनियां, हल्दी, इलायची, फालीमिच, लॉग, आव-_ 
श्यकतानुसार | पहले अढ़ाई सेरः पानीम दाल पक्ावे,' इसमें 
हल्दी डाल दे । जब तक दाल अच्छी तरह गत न जाय तब 
तक झाग पर रखनी चाहिये,।। जब दाल गल जाय तब उतारकर 
सारा पानी निकाल दे।। अब दालको पीसकर उसमें: दही, नमक; 
अदरख, धनियां, मित्ना दे। फिर बटलोईको आग पर ्वंढ्ाकर 
उसमें घी डाल दे और घी. गर्म होने पर जीरा तथा हींग, डाल दे । 
जीरा,हींग जब भून जाय तब उसमें दाल छाल दे और बटलोईका 
मुंह बन्द कर दे । जब खूब उबलने - लगे तब बाकी सब मंसात्ने 

डाल दे । तैयार हो जाने पर लौंग और जीराका छोक दे देः। 


ह् 
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मृ गकी मधुर दाल 
दाल आधा सेर, घी पाव भर, अदरख १ तोला, दालचीनी: 
' ' लौंग, इलायची, धनियां, मिचे, नमक इच्छा हो तो प्याज | - 
पहले लोग, दालचीनीका बघार देकर दालको थोड़ेसे घीमे 
' भून ले । फिर बाकी मसाला थी और पानी डालकर बतनका मुंह 
” बन्द कर दे। इसमें ऊपर तक पानी भर दे ओर बतेनका मुंह 
बन्द करके उसपर मैदेका चेप लगा दे ताकि भाष बाहर ना 
: ' निकलने पावे। अब बर्तनकों आग परसे उतार कर अगारों पर 
रखे तथा बटलोईको वराबर गीले कपड़ेसे पॉछुता रहे । जबः 
काफी देरके बाद पानी कुछ जल जाय और दाल पकनेका अन्दाज' 
. हो जाय तब ढकना खोलकर जीरा, हींगका छोक दे दे । 
,... दूसरा तरीका-मूगकी दाल आधा सेर, घी आधा पाव,, 
दालचीनी एक माशा, लॉग, अदरख, मिच, केशरआव श्यकता, 
' मुसार | 
'. पहले दाल्को पानीमें पकावे फिर वीमे भूने फिर मिर्च; 
अद्रख, केशर आदि मसाला छोड़कर, पानी डालकर अंगारों 
पर पकावे । थोड़ी देर बाद दाल पक जाय तब छोक दे दे । 
तीसरा तराका--सू गकी दाल १ सेर, घी एक पाव, मिचे, 
तेजपात, अदरख, जीरा, केशर, नमक आवश्यकतानुसार | 
त्ेजपत्ते पीसकर गरम पानीके साथ मिलाकर, धीमे लोंगका 
. - छोक देकर तेजपत्ते उसीमें डाल दे, एक उबाल आने पर उसमें 


व्क- 
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: दाल, नमक डाल दे | दाल आधी गल जाय तो अद्रख, फेशर, - 
मसिच' आदि डाल दे। कि 
चे।था तरीक्रा--मूं गकी दाल १ सेर, घी एक पाव,, केशर 
| अदरख, मिर्च, दालचीनी, इलाइची, लॉग, नमक आवश्यकता- 
नुसार । 
पहले धीर्म ज्ञॉग भूनकर उसमें दाल भूते | भुन जालेपर गमे 
, पानी और नमक ढाल दे। घीोमी आंच पर पकावे) पकनेपर 
- आजावे तव घी ओर अदरखका रस, केशर आदि छाल दे ! 
पक जानेपर लॉसका छोकि दें दे । 


बादशाही दाल. ४ £ 


क्‍ झरहरकी दाल १ सेर, घी १ सेर, दही आधा पाव, अदरख, 
' सिच, दालचीनी, इलायची, लॉग, केशर, तमक आवश्यतातुसार | 
पहले दालकों पानीसे पका फिर कपड़ेसे छानकर पाती, 
अलग रख ले, अब अदरखऊका रस ओर दही मिलाकर दो घण्टे: 
, रखें। ओर इसे घीरमे तले ओर पहलेका पानी तथा नमक. 
डालकर पक्रावे । जब पकनेपर आा जाय तो बचा हुआ. थी डाल. 
दे और दालचीनीका बघार दे दे । यह्‌ दाल अत्यन्त स्वादिष्ट: 
. और पौष्ठिक है। « । 
._ एरदकी शाही दाल 


” //- घरदकी दाल ९ सेर, घी १ पाव, प्याजके गोल टुकड़े १ पा 
. अदरख, हींग, लॉग, नमक, जीरा आवश्यकतानुसार । 
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। है नलह्यिनन.. 
+ पहले प्याज घीमे भूनेकर अलग रख ले, फिर बाकी बचे 
हुए घीसें दाल भून ले ओर पानी डाल दे, पक जानेपर हींगके: 

“ सिवा सब चीजें डाल' दे । तेयार हो जानेपर हींगका- 

 छोक दे दे । 

.... दूसरा तरीका-दाल एक सेर, घी डेढ़ पाव, इलायची, 
लॉग, दालचीनी, मिर्च, अद्रख, केशर, नमक आवश्यकता- 
जुसार । 

इलायची और लौंग पीसकर दालमें मिलावे और घीमें 
>भन ले। फिर पानी डालकर पका ले, पकने पर आजाबे तब अदू- 
रखका रस, नमक, मिच डाले दे। पकजानेपर बाकी चीज 
डाल दे | उरदकी दालमें मेथी और अदरख तथा सौंफ डालना 
चाहिये | इसमें घीका भाग अधिक लिखा गया है इससे कम 

. थी डालकर भी दाल बनाई जा सकती है । 


शाहजहानी दाल 


नौ तरहकी दाल--खैसारी, मसूर, मटर, चना, उरद, मूँग, 
अरहर, मोथी, लोबियाको मितल्ञाकर एक बनें अद्हन 
गे करे और उसमें दाल छोड़कर हल्दी, नमक डाल दे तथा 
बतेनकों ढक दे । जब तीत उबाल खआाजाय तब बटलोई उतार 
कर पानी छान ले और दालको किसी दूमरे चर्तनमें रख ले। 
अजन्र इसमें अदरख ओर हरीमिचके टुकड़े मिला दे। अब 
बठलोई आग पर चढ़ा दे, उसमें आधा पाव घी हाले तथा हींग' 


8 । 


हा 
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ओर गमससाला भूनकर दाल भी उसीमें डाल दे । अब इसमें: 

थोंडी सी हल्दी - और जरासा नमक, डालकर अन्दाजसे पानी. 

डाल दे तथा बतनका मुँह बन्द कर दे। थोड़ी ' देर बाद आपा: 

पाव थी छोड़कर चला दै, मीच-बीचर्स दो एक वार और चला 

दे,तैयार होने पर जीरा, हींगका बधार दे देता. 


दिलपंसन्द्‌ दांल 


बटलोईमें एक छुटांक घी वालकेर घनियां, मिच, हल्दी भूनः 
ले। फिर दाल, नमक और पानी छोड़कर बतेन ढक दे । अब 
दूसरा बर्तन चूल्हे पर चढ़ावे और उसमें ढेढ़ छर्दाक ,घी- 
डालफर जीरा, साफ, कलौजी, जाविन्नी, धनियां, लॉग, इला- 
यची डालकर भने और जब सब मसाले भुन जाय॑ तब दालकी बट- 
लोई उठाकर इसमें उड़ेल दे । श्ब इसमें अमचूरकी फोके डाल दे" 
ओर बर्तनका ऊँह बन्द कर दे | पक जानेपर हींगका छोक दे दे। 


लोबियाकी दाल - 
.- लोबियाकी दाल मटरकी ही तरह बनाई जाती है, इसी तरह 
केल्थी आदिकी दाल भी बनाई जाती है । 


- '. .. दाल मेथी 

मूँग.या. मोठंकी दालमें, मेथी डाली जाती है जिससे इसको 
स्वाद बढ़ जांता है, दाल जब .अधपकी हो जाती है वब सेथीरे: 
' हरे पत्ते चाकुसे-क्राटकर-छोड़ दिये जाते हैँ.। 
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गावभर चीनीका रस बना ले, इसमें जरा सी कस्तूरी और गलाब- 
जल मिला दे। अब चावलोंको धोकर पका ले और गल जानेपर. 
चीनीका पानी चावलोंमें हात दे। डालनेके पहले मांड़ ,निकाल 
लेना चाहिये, इसमें नीवूका रस भी-निचोड़ दे, यह भात खानेमें .. 
बहुत स्वादिष्ट होता है-। श हज 


बिना पानीके भात ,.. ./ 

- घवावलको धोकर दो घण्टोंतक ठण्डे पानीमें मिगोकर रखे, 
फिर पानीगें से निकालकर समक-मिला दे कब इन चावलोको 
किसी बर्तनमें रखे ओर फिर 'रक पत्थरकों जिससे बंतेनका मुंह 
हके जाय, 'आगमे डालकर अ गारेकी तरह 'चिलकुत्ञ लाल करें ले, 
फिर इस पत्थरसे बतेनका मुहे ढक दे, थोड़ी देर, वाद चाचले 
पक जायंगे |. - आल 
नवीन चावल -. जज ;.. 

'., घ्यावल नये हाँतो चौगुने प्रानीमें पकावे, जब चावलॉंमें 

शकवार उबाल आजाय तब चम्मचसे चला दे। फिर भांड निकाल* 
कर थोड़ासा घी-गरम करके छोड़ दे ! पर 


ज्अ] 


; 


चावलों से तिगुना पानी चूल्हेपर चढ़ाबे, जब पानी उबलने 

कगे तब चांवल घोकर डाल दे | दो एक उबाल “आनेपर' फेना 

फेंकेकर चला. दे, फिर ढक दे | इंसः श्रकार देरतके रहनेसे पानी 
जले जायेरा । ऐसे चावल खिले हुए नहीं हीते, आपससे - मिल: 
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जाते हैं,:किन्तु मांड़ सहित चावल विशेष उपादेय माना जाता है। 


-.... वृसमती चावल ता 
- घुराने चाबलोंको साफ करके भिगो दे, पानी गमे होते ही ' 
, छोड़ दे और जो फेन आये उसे निकाल दे, थीड़ी देर बाद 
चस्मचसे चावल निकालेकर देख ले कि वे पके या नहीं, फिर 
मांड़ निकालकर घी गम करके चावलोंमें छोड़ दे । 
अमृतसरी चावल । 
चावलॉको छान-बीनकर पतीलौमें रखे ओर ऊपरसे पानी 
डालकर पतीली ढक दे, जबतक चावल पक न जाय और मांड़ 
निकाल न जिया जाय तबतक आंच धीमी न करे, फिर धीमी 
, आँचपर-दो एक मिनट रख रूर उतार ले । 
भाफसे भात 
चावलोंको एक ढीली पोटलीमे बांधे, फिर किसी बडी पतीली 
में पानी आधा भरे और लक्कंड़ीमें पोटली बांधकर पतीलीम लट- 
काकर पतीलीका मुंह बन्द कर दे, पर इस बातका ध्यान रखे कि 
पोटली पतीलीमें के पानीसे छूने न पाये । आधा घन्‍्टेमें चावल 
गत्न जायंगे, यदि न गले तो थोड़ी देर और रखे। फिर भी 
न गलें तो उसी पानीमें पका ले। फिर इसका साड़ निकालकर 
घी, किसमिस और गरी डाल दे । 
दिलपसन्द भात 
चावलोंको धोकर उनमे नमक, इलायची और जीरा ;पीस- 


जीत 


ध्ादर्श पाक विधि ५2 ५ द 
“ने [<3+«- 
कर मिला दे । फिर इन्दे पानीर्म पका ले और मांठ निकालकर 
धी में लॉगका छोींक देकर चावल छोंक दे | 


मीठे चावल 

सीठे चावल घनानेकी सरल विधि यह है कि चावल पका- 
कर भांड निकालकर उनमें चीनी मिला दे और घोीमें छींक ले । 

दूसरी विधि--यह है कि चीनीका शरबत बना ले और इसी 
शरबतमे चावल पकाने, इसवा पानी निकाले नहीं, ज्यादा हो तो 
जला डाले, फिर दूसरी बटलोइसें घी गमे करे और धीमें लॉगफे 
टुकड़े तथा इलायची डाल दे और ऊपरसे भात छोंक दे । 

तीसरी |वधि--इसकी तीसरी विधि यह हो कि तीन पाव दूधर्मे 
चीनी मिलादे और उससे केशर पीसकर डाल दे, कुछ मेवेभी 
कतरकर डाल दे और चूल्हे पर चढ़ा दे, जब दूध उबलने लगे तब 
चावल घीसे चुपड़कर उसमें डाल दे और बतेनका 'मुंह बन्द 
ब.र दे | इस प्रकार दूध जलकर जबवक *चावलॉोंमें समा न जाय 
तबतक आगपर रखे, फिर थोड़ासा गर्म घी डालकर चला दे । 


मुश्की चावल 


एक सेर चावल, एक सेर चीनी, सवा सेर दूध, आधा सेर 
घी, चिरोंजी, पिस्ता, इलायची, बादाम आवश्यकतानुसार । 

दूधमे चीनी मिलाकर, दूध गमे करे फिर चावल और केशर 
छोड़ दे, आधा पक “जानेपर घी मिला दे और ढक दे । जब 
' चावल केशरिया हो जाय तब मेवे डाल दे और शअआपधा घन्टा 


॥ आम जा प्रादर्श पाक विधि. 

जब  व्यक्मा | 

' थीमी आआंचपर रखे-) फिर दो चावल मुश्क मिला दे.। 

... दूसरा तरीका-अुश्कीन्‍चावलका दूसरा तरीका इस प्रकार है | 

', पहले चीनीकी चाशनी बनावे और उसमें केशर घोटकर मिला 
दे। अब इस चाशनीमें चावल पकावे । जब चाशनी चाचत्ञोंमे 

. समा जाय तब घी और कतरे हुए मेवे मित्रा दे। फिर चार- 

“पांच बार चला दे। जब चावल तेयार हो जाय तब उतारकर 
गुलाबका दो चूंद इत्र भी डाल दे। जरा सी मुश्क भी छोड़ दे । 


बाजरेका भात 
वाजरेकों सूपमें फटक ले, फिर धोकर कपड़ेपर फेला दे । 
फिर ओखली या इमामदस्तेमें कूटकर छाजसे फटककर पानीमें 
धो ले । अब इसमें सठा और नसक सिलाकर रख दे थोड़ी 
देर बाद चौगुने पानीमें पकावे | जब पक जाय तब थोड़ा सा 
गमे घी भी डाल* दे । 
बाजरेका मीठा भात 


पहले बाजरेको खूब धोकर तैयार कर ले, फिर चीनीकी 
चाशनीमें पकाने, जब गल जाय तब इसमें घी, दूध, सदा या 
दही डालकर पन्‍न्द्रह मिनट तक आग पर रखे। 


जो का भात 
जी का भात बनाना हो तो पहले जौ को घोकर फेला दे 


: और फिर बाजरे की तरह कूटकर उसका भूसा अल्लग कर दे । 
अब इन्हें दुलकर सूपसे फटकले और भातकी तरह पानीमे 
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पका ले फिर 'चार्वलकी तरह आंड़ पसा ले भौर घुल्देपरसे 


उतारकर. अज्लगरोंपर रख दे |. इसके बाद थोड़ा सा घी गर्म 
करके डाल दे। यह भात शीघ्रद्दी पचतां है | इसलिये रोगियों 
को दिया जाता है और पथ्य है।; किन्तु जो भाव रोगीकों, 
दिया जाय उसमें घी नहीं डालना चादिये, क्योंकि इससे वह 
गरिए्ट हो जाता है। जी की तरह ही गेहूँ, चना, जुआर, मटर, 
मूंग आदिको भात भी बेनांया जो सकता है। सूगका भात' 
'' बनाना हों तो उसका छिलका उतार देना चाहिये। लेकिन दर- 
- असल चावलका भात हो उत्तम होता है ओर वही खाता जाता - 
है। वाजरेकी खिचड़ी अवश्य ही बहुत बढ़िया' होती है और 
“' बह दंदी या मट्टेके साथ बहुत बढ़िया लगती है । 


खिचड़ी 


._« खिचड़ी हमारे यहां प्राचीन कालसे प्रचलित है। खिचड़ी 
कई अनन्‍्नकी कई प्रकारंसे बनाई जाती है | खिचड़ीका स्वाद भी - 
भिन्‍न होता . है, चूंकि इसमे घी काफी माज्रामें खप सकता है . 
इसलिये यह उपकारी भी है। दूसरी बात यह है कि खिचड़ी 
' बड़ी आसानीसे बन जाती है, इसमें कोई मंमट नहीं होता । 
किन्तु यह चावलकी तरह आसानीसे नहीं पचतती। इसमें घी 
चावल ओर दाल तीन चीजें प्रधान हैं, इसके साथ ही- साथ < 
- इ्यन्यान्य मसाले भी पडते है | चूंकि इसका मांड़ निकाला नहीं. , 
जाता, इसलिये यह पोष्टिक भी होती है । 
खिचड़ी बनानेके दो ढंग है । एक तो कछ्चे अन्नकी खिचड़ी 
बनाई जाती है, दूसरे भूनकर | 


मुगलाई खिचई 


पावभर दाल हो तो एक छुटांक चावल ले और, आधा पाव -. 

घी । अब चावल और दालको साफ कर ले तथा पानीमे सिगो 
' दे। चावल बढ़िया किस्मका होना चाहिये, दाल मु ग, अरहर, 
. 'ससूर, चनाकी जो भी हो खूब साफ होनी चाहिये। पेशावरी 


[? न 


आदश पाक-विधि हे । 
चावलकी खिचड़ी बेढ़ियां. बनती है! चावल दाल भिगोकर 
आअआदहनको 'आगपर चंढ़ा' दे और जब “वह उबलने लगे तंब 
चावल दाल॑ उसमें छोड़ दे तथा ढक दे। थोड़ी देर-बाद खिचड़ीमें 
फेना उठेगा,' उसे चम्मचसे- निकाल दे और नमक तथा हल्दी 
डालकर बन्द कर दे । जब चावल गत जाय तब घंम्मचसे दो 
एक बार चलाकर घी छोड़कर 'अंगारोंपर रख दे 8 
८... गुजरातीखियड़ी . 
चावल आधा सेर, मू गकी दाल आधा सेर, घी आधा सेर, 
दालचीनी, इलायची, लोग, मिचे, जीरा, प्याज, अद्रख, नमक, 
मिचा, पानी आवेश्यकतानुसार । है" जो 
' पहले लहसुनको कुचल ले, फिर प्याज छीलकर गोल-गोल: , 
काट ले, इस खिचड़ीमें मसाला नहीं कूटा जाता बल्कि साबूत ' 
ही रहता है । पहले एक पाव घी डालकर बतनको चूल्हेपर 
चढ़ाबे, इसमें प्याज भूनकर निकाले और इसमें लहसुन तथा: , 
अव्रख . भून 'ले । फिर चावल दाल डाल दे, थोड़ी देश्तक 
'चलाते रहे, फिर इसमें एक पाव घी और बाकी सब॑ मंसांले 
>डाल दे । जब चावल, दाल भुन जाय, तब ,उसमें गे पानी | 
- डालकर छोड़ दे । अब- भूना हुआ प्याज, काटी हुई मिंचे 
नमक डाल दे । बीच-बीचमें ठकना खोलकर चला दे । जब जल,“ 
सूंखनेपर आ जाय तब वाकी' सब चीजें मिलाकर चला दे। 
पन्‍्द्रह मिनटतक, ढककर “छोड़ देनेके बाद खिचड़ी- तैयार हो « 
जायगी । 


आदशे पाक विधि क्‍ द 
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७४. ्ि 
अमिनी खिचड़ी क्‍ 
_ मूगकी दाल ९ सेर, चावल एक पाव, घी आधा सेर, बादाम 
दो छुटांक, किससिस दो छुटांक, पिस्ता दो मिश्री दो तोला, 
प्याज १ छटांक, लददसुन एक, 'अदरख एक तोला, केशर चार 
आना, धनिया १ तोला, मिच १ तोला, दालचीनी चार आना, 
तेजपत्ता आठ आना, छोटी इलायची दो आना, काज्ी मिचे दो 
तोला, जीरा दो तोला, नमक तीन तोला, दही आधा पाव | 
पहले धनिया, मिच, जीरा, तेजपत्ताकी एक पोटली बांधकर 
डेगचीमें लटकाकर इससे पानी भरकर आगपर चढ़ा दे ऊपरसे 
ढकना भी रख दे। जब पानीका रंग बदल जाय तब बटलोई 
उतारकर नीचे रख ले । 

: अब एक बतेनमें डेढ़ पाव घी चढ़ावे और इसमें किसमिस 
भून ले, अब इसी घीमे प्याज और लहसुन भून ले। लहसुनकी ' 
तरह अदरख भी भून ले | अब बाटी हुई अदरख, सिच और 
केशर भी इसीमें भून ले। अब इसमें चावल्न ओर दाल डाल 
दे । इसे बराबर चलाता रहे, जब अच्छी तरह भुन जाय, उससें 
पानी डाल दे और चावल दाल गल जानेपर, किससिस प्याज 
भी डाल दे । दो मिनटके बाद वादाम-पिस्ता आदि भी टाल दे। 
पन्द्रह मिनट बाद खिचड़ी तेयार हो जायगी । 


मदर की खिचड़ी 


'पेशावरी चावल १ पाव, मूंग या ससूरकी दाल १ पान, ह्रीः 


। ह लय सी 
आदर्श पाक विधि हि 


>ज्अनस्टों 


मटर एक सेर,घी डेढ़ पाव, धनियां, हल्दी/मि्च जीरा, अदरख, , 
दालर्च नी, इलायची, तेजपात और नमक आवश्यकतानुसार .। . 


पहले मठरकी 'फरली छीलकर मंठर निकाल ले फिर 
इसने आधा तोल्ां नमक सिलाकर आधा घणए्टेतक रखे | फिरे 
मसलकर थो डाले। अब अररख, चावर्ल, दाल अलेंग-अलेंग 
भूनकर निकाल ले । बहुतसे मटरकी “खिचड़ोमें दोल बिलकुल 
नहीं डालते, किन्तु दाल देकर बनानेते खिचड़ी अच्छी बनती है.। 
» ' अब थोड़ा घी और डलले तथा पीसे सप्ताले तथा- खड़े मसाले 
सून ले, अब्र चावल, दाल डालफर पानी छोड़कर .घृतेनका" सु, 
छउककर छोड़ दे। जब पानी खूब उबलने लगे तब मटर 
सी इसीमे डाल दे। अब इसमें प्याज और गम मसाला- भी 
डाल दे। फिर नमक डालें दे। वीव-बीचमें दो ,एक बार 
चला दे। फिर धी यमे करके छोड़ दे | मटरकी खिचड़ी बहुंत' 
बढ़िया और लाभदायक होती है.  . ु 


री । 
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| ' झफ़गानी खिचड़ी . 
. #-इसमें प्याजकी स्रात्रा अधिक होती है, . जिन्हें प्याज पसन्द 
'न हो इसे वाद कर दे | दाल आधा सेर, चावल आधा सेर, दाल-', 
'चीनी, इलायची, लोंग, घर्निपां, अररख, 'केशर, काशी 
मिच, नसक आवश्यकताबुसार। | ' (7, हा 
चावल और दाले अलग-अलग भन ले और फिर: पानीमें 


पका ले, मरात्रोंको पीसकर पकनेके पहले ही छोड़ दे ओर बच: 


हि हि : , आदर पाक विधि 
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चीचसे दो-एकबार चला दे । जब खिचड़ी तैयार हो जाय तब 


- “दही, पापड़ या अचारके साथ खाय | 


-_ *. शथालू की खिचड़ी 


: , - चावल आधा सेर, आलू एक सेर, घो आधा सेर, प्याज ' 
' आधा पाव, छोटी इलायची चार आना भर, दाल एक सेर, दाल- 
चीनी, धनिया, अद्रख, काली मिचे, लाल सिचे, हल्दी, तेजपांत 
नमक आवश्यकतानुसार । क्‍ 
डेढ़ पाव -घी आगपर चढ़ावे, फिर इसमे प्याज भूनकर 
निकाल ले, फिर चावल दाल डालकर खूब चलावे, फिर तेज- 
 'पात, बटा ससाला, गरम मसाला आधा डाल दे आधा रख ले 
अब उसमें आलू छिले टुकडे भी छोड़ दे, ओर पारी डालकर 
: बतेन ढककर छोड़ दे । के 
जबतक दाल गल न जाय आंच तेज रखे, फिर धीमी कर 
दे । पक जानेपर नमक, प्याज और बाकी मसाले सिला दे । अब - 
'वम्मचसे खूब दबा-दबाकर चलाये ताकि आलू टुकड़े-टुकड़े होकर 
चावल दालमें मित्न जाय, अन्त+ घी डालकर छोड़ दे। यह 
खिचड़ी अत्यन्त स्वादिश्ट होती है । ४ + 


जहांगीरी खिचड़ी ह 

इससे मस बाद' दे दिया गया हैं चावल अआाधासेर, म गकी 

दाल आधासेर, घी एक सेर, प्याजका रस एक पाव, दालचीनी 
छोटी इलायची, लॉग, मिच, घनियां, अदरख,. नमक, लाल 
-मिचे, आवश्यकतानुसार। . - रे ह, 


॥| 
है 


] * भ 


| 
ऐ 
ऐ इ 


आदर्श पोक विधि ए्८ 
न्ब्फे स्टि कन्-, 
चावल, दाल भूनकर अलग रख ले । - अब इसमें सुगंधित 
मसाला और मिला दे और आगपर रखकर पानी डालकर बर्तन 
का मुँह ढक दे। बीच-बीचमें चलाते भी रहे | पकनेपर आने 
पर सब मसाले डालकर, प्याजका रस भी डाल दे और 
पक जानेपर घी डाल दे। -.  . 5-०: ““ - + 
रे ० खिचड़ी | * ' व हा रे 
चावल एक सेर, मू गकी भुनी दाल एक सेर, घी एक पाव, 
जीरा, मिच,तेजपता, अद्रख, धनिया, प्याज, पिस्ता, बादाम, 
किससिस, दालचीनी, इलायची, केशर, नमक, लालमिच 
आवश्यकतानुसार ।। - न 
चावल दाल पक जाय भौर पानी ज्यादा न रहे, इस अन्दाज 
से, पाती ढालना चाहिये, पानी जब खूब गम हो जाय तब चावल 
और दाल डाल दे और बर्तन ढक दे). आधा पक जाय तब 
नमक, जीरा. आदि मसाला डाल दे, किसी दूसरे बतेनमें बादाम, 
किसमिस आदि भनकर खिचड़ीके ऊपर घुरक दे फिर एकबार 
चला दे । पक जानेपर घी और केशर मिला दें । बस अब 
उतार कर अंगारॉपर रख दे । 


..' .. ' : इंगलिश खिचड़ी 
चावल तीन छटांक, घी दो ,छंटांक, दाल दो छुटाक, प्याज: 


अद्रख, गोलमिच, “नमक, ज्ञोंग, इलायची, तेजपता,' दाल- 
चीनी आवश्यकतानुसार । 
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चावल ओर दाल साफ करके पानीमें भिगोंकर रखे । 

अब बतेनमें सब घी डाल दे और पहले इसमें प्याज भून 


ले, प्याज निकाल ले और चावज्ञ.दाल डाल दे, अन्दाजसे पानी 
, डालकर बचतेनका सुंह ढक दे, फिर बीच-बीचमें चलाता 
रहे, नहीं तो खिचड़ी नीचे लग जायगी। फिर इसके ऊपर 
भूने प्याज छिड़क दे, पकजानेपर उतार ले । 


मटरकी सादी खिचड़ी 


मटर छीलकर उबालकर रख छोड़े और चावलोंको पानीसे 
' पका ले, पक जाने पर मटर छोड़ दे और थोड़ीसी हल्दी -तथा 
नमक भी छोड़ दे थोड़ी देर बाद खिचडी तैयार हो जायगी । 


केशरिया खिचड़ी 


साधारण खिचड़ीकी तरह बनती है, हल्दीकी जगह केशर 
पीसकर डाल दी जाती है. । 


चनेकी दालकी खिचड़ी 


चनेकी दाल ओर चावल धोकर रख ले । फिर हल्दी, जीरा, 
. इलायची, मिर्चे एक साथ पानी देकर पीस ले। अब अदहनका 
पानी गम करें 3तेर उस हल्दी डालकर उबाले, फिर इस पानी- 
को /निकालकर“ दूसरे बतेनमे रख ले । अब पतीलीको पॉँछकर 
उससे -. 7 घी डाले तथा चनेकी दाल इसमें भून ले, जब दाल 
भुन जाय तब पिसे हुए मसाले डॉल दे. अब इसमें हल्दीका 
पाती, चावल और नसक छोड़कर बतेनको ढक दे । जब चावल 
धर । 


्ा 


खाद प्राक विधि भू ५ ' 
दाल . पक जाय तब उसमे अदरख' काटकर छोड दे । थोड़ी देर 
बाद उत्तारकर अ'गारोपर रखे और गरम घी छोडकर चला दे | 


॥ 


चिउड़े मटरकी खिचड़ी क्‍ हे 


एक सेर चिउड़ा, आधा सेर मटर, पावर भर आल, गोभी, 
और बैंगन ले । एक सर दूधमें चिउड़ा भिगो दे और आले गोभी, ' 
बेंगनको काट ले। अब डेगचीमें धी 'रामे करके जीरा, राह, हींग 
छाक दे, फिर गोभी, आलू , चंगन भी डाल दे, जब आलू झ्ुन्न 
जाय तब गटर ओर पानी डाल दे । थोड़ी देर घाद देखे, कि 
आलू गल रहा है. तब थोड़ासा पिसा 'हुआ गर्े-मसाला भी 
छोड़ दे | अव इसमें चिजड़ा'छोड़कर वर्तेनकों .ढक दे ।. बीच- 
वीचमें दो एक बार चला दे । जब चिडड़ा रज्न जाय तब उतार 
कर डेगचीको अंगारोंपर रख दे । अन्तमें आधा पाव घी. डाले- 


'कर चला दे, इच्छा हो तो थोड़ासा नीबूका रस भी डाल दे । 


कटहलकी खिचड़ी... -.: 


एक सेर कच्चे कटहलके टुकड़े करे, उ्यालकर पानी निर्काल 


“कर कपड़ेपर फैला दे फिर इनमें हल्दी, धनिया, मिचे, खटाई 


मिला दे "अब इन डुकड़ोंफो घी था तेलमें भून ले। -बचे,.हुए 

धीमे दाल और चावल छोॉक दे और कटहलके टुकड़े तथा पानी 
ञ 

डालकर बतेनका मुह बन्द कर दे। जब पकजाय - तब ,जितनी 


"सामथ्ये हो-धी छोड दे । पानीकें साथ ही नमक भी 'छोड देना 


चाहिये। * _ 
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वाजरेकी खिचड़ी 


वाजरेकी खिचडी चहुत ही जायकेदार बनती है-पहले 
, बाजरेकों कूटकर-फटक लेना चाहिये। फिर इसमें म्‌ग, उर॒द या 
अरहरकी दाल मिला दे । सब ससालोंकों सील-बटू पर पानीके 
साथ पीस ले । अब दाल और बाजरेकों धीमें खूब भने आर 
भुत्त जानेपए नमक और पानी डालकर वत नका सुह् वन्‍्द' कर 
दे | थोडी देर बाद सब ससाले डालकर चला दे | जब दाल 
आओर बाजरा गह्न जाय तव बत नको उठाकर अंगारोंपर रख हे 
तथा थी गर्स करे और डालकर मिला दे । 
दूसरी विधि--वाजरेको क़ूटकर-फटक ले, फिर जीरा, राई 
यनिर्या, मेथी, लालमिर्चको घीमें भुन ले और भुन जानेपर इर्न्ह 
मसालोंम बाजरा तथा दाल डाल दे ओर नमक पानी मिलाकर 
बत नकों ढक दे। जब अन्न गल जाय तब थोडासा गर्म 
मसाला ओर घी छोड़ दे। 


तहरी 
गोभीफे छोटे-छोटे हुकड़े काट ले, चावल और दाल मिला 
कर भिगोकर रख ले। अब मसाल्ोंकों घी में भूने और भुन 
जानेपर गोसी, दाल, चावल उसीमें डाल “दि, जब सब चीजे 
भ्रुत जाय॑ तब नमक और पानी छोड़ ढें। चाचल गल जार 
- तब दो साशा केशर पीसकर मिला दे और छोटी इलायचीऊ 
चुंश भी मिला दे । फिर डेढ़- छुटांक गर्भ घी मिलाकर चलाई 


ई ड़ 


| 


इरी धनियां डाल दे और एण ह 


आदर्श पाक विधि' धर 
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और चूल्हेपरसे उतारकर अ'गारोपर रख दे। « 


हक कटहरकी तहरी 


. कटहलके बीज एक पाव, सेरभर चावल, डेढ़पाव दाल, पाव 
भर बड़ी ले, अब आधा छुटांक मसाला सिलबद् पर पीस ले 
और चावल, दाल पानीमें भिगों दे | इसके बाद बड़ियोंको 
घीमें लाल-लाल भन ले, बड़ियाँ तलकर निकालें ओर इसी 'घी 
में कटहलके बीज भूने और . किसी, कटोरीमें निकाल कर रख 
ले-। अब पतीलीमें थोड़ासा - घी »ोर छोड़कर उत्षममें हींग तथा 
जीरा डालकर ऊपरसे दाल चावल डाल दे। साथ ही बड़ियां 
कटहइलके बीज और दही छोड़कर खूब चलावे | जब बीज 
गल जाय तब पानी और नमक छोड़कर बतेन ढक दे। सब 
चीजें गल जाय॑ तब पावभर घी छोड़ दे । 


.. - बड़ीकी तंहरी 


४... धनियां, मिच, इलायची, ल्ोंग, सोंठ, मिच, जीरा, अद्रख 
एक साथ पीसकर रख ले। हल्दी भी अलग पीस कर रखे । 
बड़ियोंके दो-दो चार-चार टुकड़े करके घीमें भून ले, फिर 
इसमें दही डालकेर खूब चंलाबे। जब दद्दीका. पता.न. चले तो 
सेरभर चावल धोकर डाल दे, अब पानी ओर नमक भी छोड़' 
दे । बर्तनका भुख खुला न रहने चाहिये। 'अब इसमें थीड़ासा 
गमे करके छोड़ दे.। 
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ब्लेन्पूटट ७ 


मु गीौरीकी तहरी 


इसमें कोई फके नहीं है, मुंगीरी अगर बड़ी न हो तो उसको 


सोड़नेकी जरूरत नहीं है । 


चनेकी तहरी 
आलू छीलकर काट ले ओर बड़ियाँकों कुछल डाले । हल्दी 
पानीमे पीसकर इनपर लपेट दे । दो तोता अदरखके रसमें धनियां 


कालीमिच, जीरा, साँठ इलायची, लौंग पीस ले | अब पतीलीमें 


घी गमकर उसमें आलू और बड़ी भून ले, फिर इसमें अदरखके . 


रस सहित मसाले मित्रा दे। और ऊपरसे धोया हुआ चावल 
भी डाल दे। फिर पानीमें भींगे हुए म॒ंग डालकर पानी और 
नमक डाल दे। तथा वतेनका मुँह ढक दे। जब एक उबाल 
आ जाय तब एकबार चला दे | फिर देख ले कि चावल, मूः्ग 
आलू, बड़ी गल गयी या नहीं । गत जानेपर चुल्हेपरसे उत्तार 
-कर अगारोंपर रख दे और इससे आधासेर मीठा दही डाल 
दे। दहीके स्थांनपर आधा पाव घी भो डाला जा सकता है । 


काबुली खिचड़ी 
चावल आधा सेर, दाल आधा सेर, घी आधा सेर, इलायची, 
दालचीनी, लॉग, मिर्च, प्याज अद्रख, जीरा, लालमिर्च 
आवश्यकतानुसार । । ह 
पहले बटलोईमे घी डालकर चावल और दालको खूब भूने 


अर च 


आर जब दोनों चीजें लाल हो जाय तेब पिसा हुआ ससाला 


हा 


नल ना क्ऊ नहा कल 
दे आदर्श ४ है| हे 24 ) री ह | 
, पाकविधि' . . -7 पक लड़ ग 
/रदशरारकलमना आपके; य पा मग टहपरक दम कार्य नासिक ८ करन ३ प्‌ ५ ४ 


“+ननस्धिन- , | ऑल 


. ,डालकर चलावे, ससाला पक जानेपर पात्ती और नमक डालकर 
ढक दे। आधा पक जानेपर घी डाल दे । इसमें पानीकी, मात्रा 


' क्रम रहनी चाहिये | क्‍योंकि घी काफी दिया जाता है। * ४ 


स्पेनिश खिचड़ी 


दाल आया सेर, घी आधा सेर, दालचीनी, इलायची, लौंग, 


प्याज, घनियां, अद्रख केशर, कालीमिच, - नमक, ' लालमिच' 


5 


पानी आवश्यकतानुसार । “ 
अब ससात्ोंकों पानीके साथ पीस ले और पतीलींमें 'पानी 


भरकर उसमे ये ससाले डाल दे, किन्तु समक नहीं (जब 


पानी खूब खोलने लगे तब दाल और चावल डाल दे, चावल 
दाल अधपकी हो जानेपर धी डालकर चला दे ओर प्याज मोल- 


 गोज्ञ काटकर ऊपरसे डालकर बतेन उक दे | आधा घण्टेके बाद 


देखे कि खिचड़ी धीर्मे समा गया कि नहीं । नींच बीचमें चलाता 


रहे । जब खिचड़ी तैयार हो जाय तब॑ उसमें दो नीवुओंका रस' 


मिला दे। बतेन यदि पीतलका हो, था ऐसा हो जो खठाई डालने 


““ऐज्वरावु हो जाय तो नीवृका रस न डाले | स्पेनिश इसमें गेड़ेका 


मांस भी डाल देते देव इसमें बाद दे दिया गया .है. इसको - 


, पूरा विवरण मांस प्रकरणमें दिया गया है । 


खिचड़ीके साथ, देही, पाप, अपार, चटनी, मठा, भ्तों 


» आदि चटपटी चीजें खायी जाती है ४ 


द्लिया 

दलिया हल्का, पौष्टिक और पथ्य है | दलिया कई अनाजों 
. का बनता है। जैसे गेहूँ, बाजरा, ज्वार आदि | चीनी और घी 
- युक्त दलिया बहुत स्वादिष्ट और उत्तम होता है। किन्तु नमकीन 
ओर फीका दुलिया भी बनाया जाता है। रोगीको अक्सर 

, गेहँ या जौ का दलिया दिया जाता है। पर उससे घी की सात्रा 
. कम होती है। दलिया बनानेके लिये द्रेतीम अनाजकों दलना 
पड़ता है । 


क्‍ गेहुँका दलिया द 
गेहूँढा दलिया दो तरहका होता है। एक तो सादा, 
दूसका भुना । हुआ सादे दलियेके लिये गेहूँ योंही दल लिया 
जाता है और भुने हुए के लिये गेहँको पहले भुनवाते हैं। फिर 
दलते हैं । गेहँको दलवाकर घीमें भून ले और जब सुनते-भनते 
सुख हो जाय तव दूध और चीनी छोड़कर पकाबे। जितना 
दुलिया हो उससे चौगुना दूध और चौथाई चीनी छोडना 
चाहिये। जबतक दलिया गाढ़ा न हो जाबे तबतक चलाता 
. रहे, फिर छुछ भेवे कतरकर मिला दे । 


ल्‍ ँ॥ है ] 
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.... सादा दलिया 


इसे ऊपरकी विधिसे भूना जाता है, किन्तु दूधके स्थानपर 
पानी डाला जाता है, - गाढ़ा हो जानेपर चीनी' डालकर उतार 
लिया जाता है ओर घी मिल्लाकर खाया ,जाता है । 


नमकीन मीठा दलिया 


इसकी विधि यह है| कि पहले दलिया भून ले और फिर 
पानी "तथा  जरासा नमक डालकर पका-ले । पंक जाने पर 
' चीडी ओर घी छोड़ दे । 


दहीका दलिया 


भूननेकी विधि ऊपरकी तरह ही है। भून जानेपर मीठा 
दही पानी ं खोलाये ओर डाल दे। अब इसमें चाहे तो काली 
मिर्च, जीरा ओर नमक डाल दे, अथवा चीनी ओर घी। जब 


ध्अ ए 


खूब गाढ़ा हो जाय तब उतार ले । हि 


जोका दलिया . .. :£ 


जौ धोकर कूटकर भींगी निकालकर, धूपमें सुखा दे । फिर 
: द्रेतीमें दल ले । अब इसे .घीमें भून ले। भुन जानेपर “दूध : 
ओर चीनीं मिला दे। गाढ़ा -हो जानेपर किसमिस, बादाम : 
- और पिस्ता.डाल दे |... 


हा | आदुश पाक विधि 

ह ० ७ नबनेट्टोी न 

बाजरेका दलिया 
बाजरेको पानीका छींटा देकर ओखलीमें कूट ले और फिर 
फटककर भींगी निकालकर सुखा दे, सूख जानेपर दरेलीमें दल 
लें। अब ज्यादा घीमें इसे अच्छी तरह भूने। भुन जानेपर दूध 
और चींनी छोड़कर चलाता जाय | जब गाढ़ा हो जाय तब छोटी 
इलायची, बादाम, किसमिस डाल दे । 


दलियेकी बर्फी 
इसको पहले ऊपरकी विधिसे बनाये और खूब गाढ़ा कर ले 
फिर किसी थाल्ीमें घी चुपड़ दलिया डाल दे और जस जाने पर _ 
क्‍ बर्फीकी तरह काट ले । 
पानीका दलिया 
इसकी सम्पूणं विधि पानीके दलियेके समान है, फफे 
सिर्फ यह है कि इसमे दूधकी जगह पानी छोड़ा जाता है । | 
नमकीन दलिया 
नमकीन दलिया भी ऊपरकी विधिसे ही बनाया जाता है, - 
चीनीकी जगह नमक छोड़ दिया जाता है। किन्तु यदि दूधमे 
पकाना हो तो नमक नहीं, चीनी ही छोडनी चाहिये । 
मठेका दलिया 


बाजरा घीसे भून ले और भ्ुन जानेपर मठेमे नमक, काली-” 
पिच आर जीरा पीसव र मिला दे तथा उसे द्तियाम डातज्नकर 


ध्आरदंश पाक विधि, हे खा के 0 
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' श्लाता रहे। जब वाजरा गल जाय तत्र उत्तर ले । 


मकइईका दलिया प 


मकरईको दरेतीम दल डाले, फिर घीमें भून ले, अब मीठा 
' बनाना हो तो दूध था पानी साथ चौनी मिलाकर -पकाबे । 
. नमकीन बनाना होतो -पानीमें -भसक डालकर पकावे अथवा 
इही या मंठेम नमक, जीरा, कालीमिच पीसकर डाल देश ओर: 
बलिया पका ले । मा 

, हसी प्रकार-कोदों, ककनी, सावा आदि अप्रधान अनाजोंका 
दलिया बनाया जाता है, इनकी चाजरेकी तरह कूद लेना चाहिये 
ओऔर फिर फटककर छोट लेना चाहिये, इसके याद घीर्मे भूर्च 
ले और फिर हच्छानुसार पानी, दूध, मठा, दही, नसक या चीती 
सिलाकर बना ले । गाढ़ा हो जाने पर उतार ले । ऊपर बताया जा 
चुका हे कि दूध पकाया हुआ चीनी युक्त दलिया ही श्रेष्ठ ' होता 
हैं, साथद्वी इसमें जितना घी मिलाया जायगा, स्वाद ओर गुण 
' उतना ही बढ़ जायगा। , . 


कृदी 


है. 


फढ़ीके लिये बेसन, दही या मठा प्रधान उपकरण है । 
इसके सिवा इसमे आलू बेंगन आदि तरकारी तथा बडी, 
भुगौड़ी, पापड़ आदि भी मिलाया जाता है। कढी खानेमें 
अत्यन्त स्वादिष्ट होती ४, कुछ खट्ो दहीकी कठढी उत्तम बनती है! 


पकोड़ीकी कढी 


पकौड़ीकी कढ़ी घनाना हो तो पहले पकौड़ी बना ले, इसके ' 
बनानेकी विधि यह है कि वेसनमें नमक, मिचे, अजवायन, 
हींग मिलाकर उसे घोले और कढ़ाईसे घी था तेल गे करे, 
जब खूब गम होजाय तब उसमे छोटी-छोटी पकोड़ियां बनाये 
और पकाकर निकाले। अब इन पकौड़ियाँको गमे पाली 
रखकर ढक दे ओर कढाड़े उतार ले। इसके बाद मठा या खन्ल 
दही पानीके साथ घोले ले, फिर इसमें वेसन, हल्दी, नमक, 
मिर्च डालकर, सब चीजें अच्छी तरह मिला ले, और कढाईसमें ' 
त्तेत्न डालकर जब बह गम हो ज्ञाय तव उसमे मेथी और जीरा 
छोड़ दे, ये मसाले लाल हो जाय तब दहीका मोल छोंक दे | जब 
यह भोज उचलने लगे तब पकोड़ियोँ को पाचीम से निकाल कर क्‍ 


हि 
किन 


भ्रादश पाक विधि, ४४ 
>स्यि कक ह दे 


निचोड़फर कढ़ाईमें डाल दे और ढक दे । पन्‍्द्रह मिनटमें कद़ी 


तैयार हो आयगी । हे 


दूसरी विधि--बढ़िया वेसनर्मे पानी और.दूदी मिलाकर खूब 


फटे यह इतना गाढ़ा रहे कि अंगलियोंमें लगता रहे । जब बेसन 


खूब फेट ले तो इसमें पिसा हुआ नमक, मिचे, , जीरा धनिया 
'डालकफर मिला दे । एक दूसरे वतनमें दहीको पानीके. साथ पोल 
रख छोड़े, इसके बांद पकोड़ियां उत्तार ले और उन्हें उतार- 


- 'तारकर दहीके मोलंमें डालता जाय, जब सब पकोड़ियाँ 


शा 


| 


'लछत्तर जाय तब कहाद्म थोहासा तेल छोड़कर बाकी सब 
मिकाल ले और इस ,तेलमें लॉग, इलॉयची, मेथी, पेजेपात 


, 'डालकर भूने, भुन जानेपर बेसन घोलकर छोड़ दे और ऊपर 


से हल्दी, नमक डाल दे । थोड़ी देर बाद पकीडियोको दहीमेंसे 
निकाल फर कढ़ाईसे डाल दे | बस पांच-सांत उबाल आनेपर 
'कढ़ी पैयार हो जायगी- इसमें हरीधनियां भी छोड़ा जा सकता है । 


५ । 
| ३ है कं 
हि श शे ; 4 
प्‌ 


बेसन मोयन तथा समक “और 'लालसिचे डालकर कटा 
साने और कढ़ाईमें तेलको डालकर छननेसे, सेव उतारकर. रख 
ले। सेव, तो अलग रख.ले और तेल ज्यादा रह गया हो'तों 
थोड़ा सा कढ़ाइमें छोडकर बाकी निकाल लें । ह 
« , अब इस तेलमे जीरा, मेथी, अ्ंजवायन, हींग डाले और 
आन जानेपर दही, पानी या मठेमें बेसन -घोलंकर उसमें नमक, 


। ६१ आदर्श पाक विधि ' 
ह - “ने स्टिल- 


 मिचे मिलाकर कढ़ाईमें डाल दे।. एक उबाल आनेपर सेव भी 
- कढ़ाईमे डाल दे । गाढ़ी हो जानेपर उतार ले । | 


बूदी की कद़ी 


बेसन घोलकर बू दी उतारनेकी तरह बूंदी, उतार ले और 
* गम पानीमें छोड़कर ढक दे, फिर मठेमे बेसन और नमक, सिचे, 
हल्दी डालकर उसे तेलमें छोंक दे तथा एक उबाल आनेपर बूंदी 
भी इसीमें छोड दे । थोड़ी देर बाद कढ़ी तैयार द्वो जायगी । 


पापड़की कटी 


पुराने पापड़के ठुकड़े कर ले और उसमें मू गौरी भी मिला 

दे ओर पानीमे उबाल ले । फिर दही या सठेमें बेसन घोलकर 

उसमें नमक, सिच, हल्दी, धनिया तथा अदरख मिला दे | और 

. पापड़ तथा मृगौरी भी सिल्ा दे और तेलमें अजवायन, मेथी 
_ भूनकर उसमें थे सब चीजे डाल दे । पन्द्रह बीस मिनटसें कढ़ीः “ 


पक जायगी । 
बड़ी की कढ़ी 


वड़ियोंको तोड़कर कढ़ाईमे घीसे भून ले और फिर बेसलसे 

' दही, बड़ी, नमक, मिच, हल्दी ओर धनियां आदि सब मसाले 

मिलाकर तेलमें जीरा, हींगका छो क देकर सब चीजें कढ़ाईमें 
डाल दे । बड़ीकी कढ़ी खानेमें बहुत स्वादिष्ट लगती है । 
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पे ह्न्कडिट नस ४ 


'.  दालंको कढ़ी ही, 

सु या उरदकी दालकों भिगोकर घोकर पीस ले, पीसते 
समय उसमें हींग, जीरा, धपि-, लोंग, दालचिनी, इलायची " 
लालमिच डाल दे । फिर इस पीटठीको खूब फेटे, फिर पकीड़ी 
'अना ले। परकोड़ी बसानेक्रे बाद थोड़ीसी- पीठीकों दही और 
. पानीमे घोले और कफढ़ाईमें तेल जीरा डालकर यह भ्रोल उसी 
डाल दें और ऊपरसे नमक तथा हल्दी भी छोड़ दें। 

एक उबाल आनेपर पकोड़ियां भी इसीसे छोड़ दे ओर थोड़ी 
 द्वेर बाद थोड़ा सा दर धनिया और अदरख भी डाल दे । उरद 
' की दालकी पकोड़ीकी कढ़ी भी इसी तरह वनती है। बड़ीकी 
फढ़ी भी ऐसे ही बनाई जांती है, किन्तु बड़े यदि दो-तीन दिनके 

- हों तो उन्हें तोड़कर उबाल लेना चाहिये और बड़ीकी तरह वना 
- सैसा चाहिये । हि 


लोबिया की कढ़ी 


लोबियाकी दालकी पीठी बना ले और वहीं तथा नर्मक' 
मिर्च, हींगका पानी छोड़कर खूत्र फेटकंर पकोड़ी उतार ले । फिर. 
' पकोड़ीकी कढ़ी की तरह बना ले। | - घर 


आओ 
.  .- मसत्त को कढ़ी /“ 
._ चनेका सत्त्‌' दहीसे घोलकर उसमें जीरा, नसक,, मिच 
- पीसकेर डाल दे, थोडी सी 'अज-त[यन भी मिज्षा- दे, फिर: खुन 


दइ के आदशे पाक विधि 

नल 

>पेंटकर पकौडी उतार ले और जब थोड़ासा बच जाय तब उसमें 
और पानी डालकर हल्दी, धनियां, मिला दे और कढ़ाईमें जीरा 
' हींगका बधार देकर यह भोल छो क दे तथा एक उबाल आनिपर ' 


- पकौड़िया भी छोड दे । यह कढ़ी गाढी होची चाहिये। 


चने की दाल की कढ़ी 


चनेकी -दाल उबाल ले और पानी निकालकर, दही, वेसन, 
नमक, मिर्च, हल्दी, धनियां मिलाकर जीरेका बघार देकर 


: जओक दे। ह 
हरे चने की कढ़ी 
हरे चनेको सिलवटूपर कुचल ले और उसे दही, बेसन, 
नमक, मिचे, हल्दीमें मिलाकर छोक दे। थोड़ी देर बाद कहीं 


तैयार हो जायगी । क्‍ 
हरे मठरकी कढी : 


सटरकी फलिया छीलकर सटर निकाल ले और हरे चनेकी 
कढीकी तरह बना ले । 


त्िवेनी कढ़ी 


आधा सेर आल लेकर छील ले और चौकोर काटकर रख- 
ले, मटरकी फत्तियां छीलकर मटर निकाल ले, और कढाईमें 
थोड़ासा तेल या घी छोड़कर उसमें जीरा, हींग 'हालकर मटर 
छोंक दे और जरासा पानी डाल दे । जब सटर गलने लगे तत्र 


। 
) 
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ााढ  थ पा 


इसमें धनियां, लॉग, इलायची, जीरा, काली मिंचे, पीसकर - 
डाल दे । जब मटरका सारा पानी जल जाय, तब मटर उतार 


ले और बड़ियोंको भून ले |, अब दद्दीमें बेसन, छोड़कर उसमें 
जब मसाले डाल दे और आलूके टुकड़े भी डालकर-छोंक दे । 


तब आलूके टुकड़े आधे पक जाय॑ तब मटर और बड़ियोंको डाल 


दे। कढ़ी गाठी हो जाय और आलु सीज जाय तब' कढ़ाई 


उतार ले। 


-  “मुरारकी कढ़ी 


भुरारकी फलियोंको काटकर हींग, जीरा, मेथी,. लाल मिच 
का तड़क देकर छोंक दे । जब फलियाँ- गल जायेँ तब दवहीमें 
बेसन, नमक, हल्दी, धनियां डालकर कढ़ाईमें डाले दे। पांचें 
सातं वार उबाल आनेपर उतार ले । 


चावलको कंठी "्, 


' दहीको वराबरके पानीमें घोल दे, फ़िर कढ़ाईमें घी या तेल 
गसे करके जीरा, होंग, छोंककर दहीसें. बेसनके साथ नमक, 
मिचे, धनियां, हल्दी, सिलाकर छोंक दे । जब तीन उबाल आ 
जाय, तब चावल धोकर डाल दे और पक जानेपर,तार ले । 
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हर 


हे नागपुरी सनन्‍्तरे के छीलकर उनका, रस निकाल 'ले, फिर इस , 
रसमें चीनी, अदरखका रस तथा जीरा और इलायची पीसकर 


लय... # >> 4 
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डाल दे । फिर इस रसको धीमें छोंक दे, तीन उबाल आनेपर 
' खतार ले। पीतलके बतेनमें । इसी प्रकार अंगूरकी कढ़ी भी 


बनाई जा सकती है । 


आमकी कद़ी 


यह बहुत जायकेदार_ खट-मिट्टी बतती है। इसकी विधि 
यह है कि पके आमोका रस एक कठौतेमें निकाल ले ओर | 
छिलका फेंक गुठली भी इसी रसमें रहने दे, फिर जरा ज्यादा . 
चीनी और लाल्मिचे तथा नमक, हल्दी, धनियां मिलाकर 
घीमें छोक दे, तीन बार उबाल आनेपर कढ़ी तैयार हो जायगी। 

दूसरी विधि--पके हुए आमोका रस निकाल ले, अब इस रससे ' 
थोड़ासा वेसन घोल दे और पहले बेसनकी पकोड़ी उतार ले, 
फिर इन पकोड़ियोंको आमके रसमें डालकर सब मसाले मिला- 
कर छोंक दे। उसमे थोड़ीसी चीनी भी मिला दे तथा मिच 
जरा तेज रहने दे । चार पांच उबाल आनेपर उतार ले । 


आंवलेकी की 


आधा सेर हरे आंवलोंको उबाल ले, फिर चाकूसे काटकर 
* गुठली निकालकर फेंक दे और इसे दहाथसे अच्छी तरह ससल 
ले, अब इसमें बेसन सिलाकर यूंध ले। फिर पानी मिलाकर 
फेटें, अब इसकी पकोड़ियां बना ले । पकोड़ियां बनाकर बाकी 
बचे हुए बेसनसें पानी डालकर थोड़ासा दही भी मिला दे 
ओऔर नमक, धनियां, हल्दी, मिचे आदि मिलाकर तेलमें छौंक 


पे मा 


एं 
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दे । एक उबाल आनेपर पकोड़ियां इसीमें डाल दे। 


सहजन की कढी 


सहजनकी फल्ञी लेकर छोटे-छोटे ठुकड़े कर ले;अब इनको 
चेसनमें घोलकर नमक, मिच, हींगका पानी मिलाकर-इनकी 
पकोड़ियां बना ले और दंहीमें पानी तथा बेसन मिलाकर हल्दी 
मिचे, लमक, धनियां छाल दे और कढ़ाईमें तेल डालकर मेथी; 
जीरा छोड़कर जब थे लाल हो जांब्र तब. भोल भी छोड़. दे 
ओर एक उबाल आनेपर पकोड़ियां भी डाल. दे ।' वीस मिनेटर्में 


कही तैयोर हो जायगी। ' .. हज 


ह | । इमलीकी कटी है 
!  उमलीकों मिगोकर फिर सथकर इसका रस निकाल ले और 
कपड़ेसे छान ले । फिर इसमें बेसन, - आलूके टुकड़े, मसाला- से 
डालकर छोंक दे.। इसमें हरा धनियों और . हरीमिच . भी काट: 
कर छोड़ दे तंथा अन्दाजसे गुड़ या चीनी छोड़ दे । गुड़को पार्न 
में घोलकर छोड़े | पानी गाढ़ा हो जाय तब-उतार-ले। 
:.. -चअआाम की कढ़ी हम 
पक्के हुए आमोका रस निकाल ले और कढ़ाईमें:गरम मसाल 
भूनकर गुठलियोंको छोंक दे, खूब झुननेके बाद इन :शुठलियॉँमें 


कांफी पानी. डालकर दो घण्टेतक घच्छी तरह पकावे, फिर इसमे 
-आमका रस और :मसाले डालकंर पकाकर. उतार ले ।5.. *** 
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सादी कदढ़ी 
वेसनको मठे था दृहीमें घोल्कर सब मसाले जो ऊपर बतलाये 
गये हैं छोड़कर छोंक दे ओर गाढ़ी हो जानेपर उतार ले । 


गट्ट की कढ़ो 
चेसनको गाढ़ा मृघकर उसमें मसाला, पानी, नमक ओर 
मिच मिलाकर लम्वी-लम्बी बत्ती बनावे और फिर उन्हें छोटी- 
छोटी काट ले, अब इन्हे सादे पानीमें उबाल ले और फिर पानी 
फेंककर दही या भठेमे बेसन तथा सिच, घनियां, हल्दी डालकर 
गई मिलाकर छोंक दे । पांच सात उबाल आनेपर उतार ले । 
मूली की कढी * 
मूलीके बड़े-बड़े पत्ते फेक दे और बाकीको काटकर उबाल ले 
सथा पानी निकालकर दहीमें डालकर उसमें बेसन तंथा मसाले 
मिलाकर छोंक ले । 
इसी अकार गोमी, परवल, प्याज, मेथी, पालक, बेगन, घुइ्यां, 
आरवीके पत्तों; केलेके पत्तों, जमीकन्द, जुआरकी फली, ज्वार 
पाटा, छेना आदिकी कढ़ी वनती है | कचनारकी फली, चथुआ, 
हरीधनिया आदिकी कढ़ी बनाई जाती है। कढ़ी बनानेमें दही, 
मठा तथा मसालेके अनुपातपर विशेष ध्यान देना चाहिये तथा 
कलर किये हुए बरतनमें ही कढ़ी बनाना चाहिये । धहुतसी बेसन 
फे स्थान वाजरेका आटा भी डालती हैं, पर बेसनकी कढ़ी दही 
स्यादिष्ट चनती है । द 


. शाक-त्तरकारी 
( शाक तरकारीके गुणवगुण ) 
आलू--अत्यन्त -पुष्टिकर है, किन्तु आलू जब भी उबाला” 
जाय, छिलके सहितः उबाला जाय । क्योंकि छिज्ञका उतार 
देनेसे आलूका सार अंश नष्ट हो जाता, है। नये आलूका व्यव- 
हार करनो चाहिये। किन्तु पुराने आलुको छीलकर, रातमें भिगो 
देनेसे सवेरे पुराना आलु भी नयेके मुताबिक हो जाता है। 
चउबाले हुए आलूकी चनिस्पत आगसे झुना हुआ या तला 
हुआ' आल अधिक ताकतवर होता है। उबालपर जो आल 
दानेदार और खिला हुआ नहीं रहता बल्कि संड़ा -हुआ सा ही 
जाता है वह अच्छा नहीं रहता है.। आलका व्यवहारे कई 
तरहसे होता है । यह स्निग्घ, बलकारक, शुरु और शान्तिका- 
श्क है । ० । न 
/ गाजरं--साधारण तौरसे पौष्टिक है । किन्तु देरमें पचती है । 
गोभी--दो तरहका होता है, एक फूल गोभी और-पत्ता गोभी 
या बेन्द' गोभी । इसमें जलका भाग अधिक होता है इसलिये: 
यह कफकारक है और विशेष पुष्टिकरः नहीं. है | इसका -साग 


द ६६ द आदर्श पाक विधि 
“जे टूल है 
चनाते समय लॉग ओर अदरखका व्यवहार करना चाहिये । 
प्याज--पक्का, भुना हुआ, कच्चा हर हालतमें अत्यन्त पुष्टि- 
' कर है। किन्तु कच्चा प्याज बहुत गम होता है इसलिये रोगीको 
न खिलाना चाहिये। इसमें गन्ध बहुत तीत्र होती है “इसलिये 

हुतसे आदमी इससे परहेज करते हैं । 

लहसुन--तीत्र गन्धके कारण इसे भी बहुत से नहीं खाते | 


लहसुन, कफ, तीकुण, स्निग्ध, शुक्रप्रवतेक और अनेक रोग हरने- । 


बाला है। 
परवल--अत्यन्त हल्की और पथ्य है। शास्त्रानुसार तीज- : 
को परवत्त न खाना चाहिये। 
ड्मूर--रूखा, पित, कफ, रक्तनाशक है । ह 
उच्छु--यह ज्वर, पित, कफ, कृमिनाशक है, इसके बीज 
पिकाल देने चाहिये । "े 
करेला- भहातिक्त, दस्तावर, पाचक ओर गुणकारी है । 
कंकेड़ा--यह मुख प्रियतर तरकारी है | यह रुचिकर और 
पित्तनाशक है । 
तरदई ( तरोई )--यह हल्की, मधुर, आमबात मन्दाग्नि- - 
जनक है । 
सेस--पक्री सेमके बीज तलकर खाये जाते हैं। सेम छोटी, 
बड़ी, मोटी, पतली कई जातिकी होती है । आलु-सेम, आलू-- 
'. सटर, सेम तथा मटर सेसकी तरकारी बनाई जाती है । सेम , 
रूखी, बलनाशक, कफनाशक, शुक्र दोषकारी, मलभेदक है । 
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घेगन---कच्चे बेंगनका व्यवहार ही फरना चाहिये बेंगनका 
व्यवहार भारतके सभी प्रान्तोंमें होता है, सिर्फ तेरसके दिन . 
बंगन नहीं खाया जाता | यह कह, तीचण, श्वास, कफ-बातहारी 
है। पुराना बेगन पित्तकारक है। ' “ 
शसा-सफेद ओर फाला दो तरहका होतो है-। यह पित-*: 
' हर, शीनवीरय और फकफकारक है । आओ 
सूली--मृली स्वसचद्धक, तिदोपनाशक, रुचिकारक और 
' अग्निवद्ध क है । 
. » ज्ञाऊ--यह शीतल भेद फारक और गुरु तथा पित्तनाशक हैः। 
केल्ञा--कच्चा केला' रोगीके लिये लाभदायक है, केला, 
स्निग्व, मीठा ओर पुष्टिकर है। ि “; 
ऊल, जमीकंद या सूरत--बवासीरके लिये इसकी तरकारी 
- द्वितकर है। यह अग्निवद्ध क रुचिकारक और ' कफनाशक है। 
',... धुइयाँ--स्निग्ध, भारी और देरसे पचनेवाली तथा कफकारी 
है | ५ रु ; रा दा 
कटहल--स्निग्ध, रकवद्ध क, वायु-पित्तनाशके, कफ, दाईं, 
, * पियासनाशक है । ' ' शी हि 
- छेठस--यह रुचिकर, भेदी, पित्त 'ए्लेष्मनाशक, मृत्रकर' 
और पथरीरोगमें हितकारी है।..- 
+ . कूंधरु--कूंधरु परवलकी तरह 'होता है, खानेमें स्वादिष्ट 
होता है। . ” 
देशी और विलायदी कूमडा--इससे मिठाई तैयार <होती: 
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. है। बिलायती कूसड़ा मीठा होता है, यह मधुर, रुचिकर ओर, 
वात श्लेष्मनाशक है । ु 
: पालक--हल्का, पथ्य, गुणकारी और आसानीसे प्रचता है। 
मटर--रक्त, दुः्धवद्धक, हरा मटर जल्दी पचता है। 
लोकी--ठण्डी, मीठी हल्की, होती है । 
करम फलला--ठंडा, कफ बद्धक और पित्तनाशक होता है। 
मिण्डी--सीठी, देस्से पचनेवाली, बीयेबद्धक और कफ 
करती है । 
कून्दरु--ठण्डा, रुचिकारक, वायुनाशक है । 
शलगम--सीठी, हल्की, अग्निवर्द्धक है । 
सहजनेकी फल्ली--कपाय, अर्निवर्ूक, शूल, कोढ़-नाशक है । 
बड़ा--देरसे यत्षता है, भारी ओर वायु बढानेवाला है | 
पिण्डालू -बलवर्द्धध ओर पित्तनाशक है । 
नेनुआ--हल्का, पथ्य और बलवर्द्धक है । 
भींगा--सधुर, तिक्त और भूख मिटानेवाला है। 
चौलाई--रक्शोधक, दस्तावर, हल्की और बवासीरमें 
लाभ देती है। 
बधुआ--पाचक ओऔर दस्तावर है 
चनेका शाक--पित्तनाशक है और लू से ज्ञाभ पहुँचाता 
है, यह दस्तावर भी है । ह 
मेथी--भुख बढ़ानेवाली, कफ समिटानेवाली, पित्तकारक है। 
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>जैस्धिवी 


तरकारो वनानेका तरीका 


जो तरकारी वनानी हो उसे सबसे पहले थो लेना चाहिये, 
किन्तु शाक-पती आदिकी तरकारी काट लेना चाहिये और उसे 
फिर भी थो लेना चाहिये। तरकारीकोीं ठीकसे काटकर साफ 
करना चाहिये। उसके घनानेमें सफाईकी तरफ ध्यान रखना 
घाहिये। तरकारीके साथ कोई भी अपरिम्क्ृत चीज न मिलनी 
चाहिये | जिन तरकारियॉोपर छिलके हों उनके छिलके उतार 
देना चाहिये, जिसके बीज निकालने हों उसके बीज निकाल दे 
कोर नाके काट दे । | 

भसालोंके गुण 

तरकारीमें घी और तेलके अतिरिक्त मसालोंका व्यवहार होता 
है । मसाले तरकारीका स्वाद ही नहीं बढ़ाते वल्कि शुझ भी 
५... पुडेजों। ' ससालोंके संक्षिप्त गुण नीचे लिखे जाते हैं-- 


बढ़ा कट >च्न, कफ-बाततवाशक है। 


छोटी इत्तायची-ए ३ के 


बडी 







दूर करती बह कि बायुनाश ए तथा संकोचक है | 
दालचीनीए 7 

तेजपात- मऊ ५ तीछण, गे 3 

, ज्ञाशक है).  .. 

नह ते जक, 

' ऋग्ती हे ॥ है 


: छठ... री आदर्श पाक विधि 
ज्जैचस्थरचन,- - 
/ , लॉौंग-कट, तिक्त, लघु, शीतल, दीपक, पाचक, रुचिकारक: है।.. 
_ जावित्री-लघु, गसे, रुचिकर हे ह 

गोलमिण--तीछए, दीपन, कफष्न, श्वास, शूल, केमि- 
'नाशक है । 

लालमिचे--रूखी, तीच्एण, रुचिकारक, अग्निवद्धक, गर्म है। 

काला जीरा--रूखा, बकडुआ, उष्ण, दीपक, लघु, पिस्त- 
वधेक है । 

मेैथी-वातश्लेष्म, ज्वरनाशक है। 

धनियां--हल्‍्का, लघु, तिक्त, दीपन, रोचकग्राही है | 

हींग--उष्णु, पाचक, रुचिकर है | 

रास्ता--अपाचक; तिक्त, गसे, उष्णु, वायुनाशक हे। 

हल्दी--कढु, रस, तिक्त, कफ-पित्तनाशक, चमम-नेत्र रोगमें 
हितकर है । 

अद्रख--कफनाशक, रुचिकर, अस्निवद्धंक है । 

तिल--गम, गुरु, कटु, पौष्टिक, दूध बढ़ाने वाला है | 

सरसो--रर्मे, स्तिग्ध है । 

तरकफारी ओर मसालॉफे अतिरिक्त तरकारीमें घी, दही, मठा 
तेज्ञ आदि भी पडता है। जो भी चीज डाली जाय उसका परि- 
माग पहले ही समझ लेना चाहिये ओर प्रत्येक चीजकों उसकी 
शुद्धतस अचस्थारें ही उपयोगम लाना चाहिये। इसके सिया 
भोजन बनानेवालेको इस वबातका सदा ध्यान रखना चाहिये 
कि जो चीज घने वह निहायत स्वादिष्ट हो । अक्सर ऐसा होता 


५ आदर्श पाक बिधिं .. . . + ..: ७० 
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हैफि ओर सब चीजे तो हीऋ हैं, पर तरकारी स्वादिष्ट नहीं 
' शैसी द्वालतगें खातेबाला दुली होकर, थालीपरसे ४ठ जाता है 
ओर सारा परिक्षम ह्य् चला जाता है, इसलिये तरकारी पढ़ी" 


सावधानी और प्मस बताता चाहिये.» ' +5 


आलूकी तरकारी है? 

आंलिकी तरकारी कर पफारस चनती हैं सबसे सीधा तरीका 

तो यह मे कि मिना छीते ही चौकोर काट ले और पानीसे थो ले 

फिर पतीलीको चूल्हेपर चड़ाकर उसमें थरीड़ासा घी डाल 

थी गम होनेपर जीरा ओर हॉंग डालकर भून ले। भुनजाते पर 
आल ढालकर-अच्छीतरद्त चलाने और अन्दराजसे पानी डालकर 

नमक ओर हल्दी मिल्रा दे तथा कटोरीम पानी भरकर .- पतीली 
पर रखे ये । थोड़ीदेरगें आलू गल जाय॑ंगे ।' एक चम्मचसे आलू 
पंकालकर देख ले, गत गया हो तो पिसा - हुआ धनिया, मिर्च 
ओर अमचूर डालकर चला दे, अब यदि पानी कम दिखतलायी., 
पह़ें तो फटोरीका मम पानी झाल दे. ओऔर' ढक दे। पहक्' गया . 
हो तो सिरे, खटाई मिलामेके पाच मिस वाद उतार ले.। इसमें+ 
भोल नहीं रखना हो तो सब पानी जला छाले।. 5 ६ 


आम 
:. .., रसेदार तरकारी | 
बिना छीले ही आल पानीमें' उब्ाल ले और “गर्ल जानेपर' 


उतार लें तथा पानी फेक दे और ' छिलके उतार ,ले। अब चाहे... 
तो -हाथसे तोड़ ले या चाकूसे काट ले, काटकर कठोतेमें रंसे और ' 
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पे ++स्थिन-- 
इससे थोड़ासा मठा या दही, जरासा बेसन और नमकः ' 


- हल्दी, मिचे, धनियां, मिला दे तथा पतीजल्ञीकों आगपर चढ़ाकर 
'- घी गर्मकर ले, उसमें जीरा ओर हींग भन ले, तब इन सब चीजों 
_ को डाल दे, जब पानी उबलने लगे तब ढक दे । इस प्रकार सात 
आठ उबाल आनेपर दही पक जायगा। बस तरकारी हो गई । 


_तलीहुई तरकारी 


यह सूखी होती है आलुओंको उबालकर छील ले और 
तोड़कर नमक, मिचे, धनियां, गर्म मसाला मित्रा दे और फिर - 
तवा या कढाई मे थी छोड़कर मसाले सहित आलुओंको अच्छी 
तरह भून ले, भुन जानेपर उतारकर नीबू निचोड दे । इसमे लाल-> 
मिचेकी जगह काल्ीमिच भी डाली जा सकती है। नीबू न हो . 
तो पीसा हुआ असचूर मिला दे । 

दूसरी विधि--आलुओं को आग से भूनकर निकाल ले और ' 
छीलकर नमक, मिच तथा जीरा मिला दे और एक जलंता 
अंगारा लेकर आलुओं के बीच में रखे और उस पर थोड़ासा 
घी डालकर ब तनका मुँह बन्द कर दे । घीकी धूनी देनेसे इसमें 
एक अ्रकारकी उत्तम गन्ध उत्पन्न हो जाती है। फिर नीबू 
निचोड ले । 


अलुदम 


आलूदम साबूत आलुओंका बनता है । पहले आलुओंको' ' 
' उबाल ले और फिर उनसे गर्ममसाला, सोंठका चूर, पिसा हुआ: 
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५ ० “अस्त लैस है 

_ जीरा, खटाई, हल्दी, लाल-काली-हरी मिच, हरा धनिया, अद- 
शख मिलाकर पानी डालकर खूब पकाने | जब॑ खूब प्रक जाग्र सथ 

' उतार ले | 


 झाल का चरी 


.. कद कममें आलकों कस लें और पानीए थोढ़ीसी फिन्करी 
“हालकर थो ले और फपडेपर फेला दे, इसके बाद फढ़ाईमे धी 
' सैल घढ़ाकर इनकों तलकर निकाल ले और नमर्क, मिर्च तथा 


है 


- जीरा मिला दे । कु 


आल-की शुजिया 
प्राधा सेर आलू उबालकर छोटे-छोटे टुकड़े कर ले, फिर 
' अऔी सर्मकर लॉग, जीरा, दींग डालकर भून ले, थोड़ी देर उकनेके 
बाद फालीमिच, कीरा,, इलायथी, सगमक पीसकर डाल दे।£ 
पफिर उतारकर थोड़ीसी खटाई या नीयूफा रस मिला दे।.* 


. आलू का सीरा 


._* आलुओको उबालकर छील ले और महीन पीस ले,और 
'कदाईम घी डालऋर पीदौको खूब भून ले फिर चीनी. मिला हे 
“ और अच्छी तरह चलाकर केशर घोंटकर मिला दे । फिर ताजी 
: इलायचीका थोड़ासा चूंणे भी डाल दे । जब सब चीजे एक रस 
फ्ोो जाय तब उतार ले। सीरा बनाते सर्मय आंचको घीमी रखना 
चाहिये | 
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आलू-परवृत्ष द 
- आलु-परवल छीलकर टुकड़े कर ले ओर धो ले फिर घीमें+* 
जीरेका छोंक देकर आलू-परवल साधारण तौरसे भून ले । फिर 
इसमें इलायची, केशर, जीरा पीसकर डाल दे और खूब चलावे , 
जब मसाले भुन जाय॑ तब दूधमे चीनी मिलाकर इसमे छोड़ दे,. - 
. पक जानेपर उतार ले | अब दुबारा पतीलीको चूल्हेपर रखकर 
उसमें दो तोला घी डाले तथा तेजपात, लॉगको लालकरके तर- 
कारीको फिर इसमे छोंक दे, एक उबाल आनेपर नमक ओर 
थोड़ीसी अद्रख काटकर डाल दे । 
दूसरा तरीका--दोनों चीजोंको काटकर धो ले, अब पतीलीमें 
थी छोडकर उसमें इलायची, लोंग, हींग, तेजपात भूने और _ 
भुननेपर आलू-परवल डाल दे और वरकारी भूनकर ढक दे 
जब आलू गलनेपर आजाय तो मठे या दहीमें बेसन, नमक, 
मिर्च, धनियां मिलाकर छोक दे। चार-पांच उबाल आनेपर- 
आलू परवलकी रसादार तरकारी हो जायगी। 


आलू-मटर-सेम 


आलू छीलकर काट ले, मटरकी फली छीलकर मटर निकाल ले. 
ओर सेमके नाके तोड़कर काट ले अब इन तीनोंको पानीमे भिगो 
दे और पतीलीमें घी डालकर जीरा, हींग भून ले ओर इन तर- 
कारीयोंकों छोंककर अन्दाजसे पानी, नमक, धनियां डाल दे और 
पानीकी कटोरी भरकर बढ़ली ढक दे। गल जानेपर अमचूंर 
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ओर मिर्च छोठ़ दे | इसमें कोल ज्यादा रखना हो -तो कटोरीका 

गम पानी ाज् दे |। . - 


द आंलू-गोभी । 
.._ आलू-सदरकी चरद ही आलु-गोगी बनाया जाता है, पर इसमें 
गर्मससाला, लॉग, खटादे ज्यादा देना चाहिये 


' आलू. अंगन | न 
थह भी ऊपरकी सिधिसे घनाया जाता है, इसमें जौँग डालने “ 
की खास जरूरत नहीं हैं, यह सरकारी तेलमें अच्छी घनती है | 
इस प्रकार आलूके साथ टमाटर, भेथी आदि कई तरद्द की 
, शाकसब्जी मिज्ञाकर बनाई जाती है | हि सह 


परवत् हर जे 
 परवल छीलकर छोटे-छोटे टकड़े कतरकर फिर पतीलीमें 
जीरा, हींग भूनकर परवल भून ले और फिर अन्दाजसे पानी, ' 
नमक, धनियों, मिर्च हालकर 'घतेनका अह बन्द फर दे । जब'' 
परवल गल जाय तब उसमे अमचूर या. नीबू डाल दे । जितना" 
मोल पसन्द हो उतनाही पानी रहने दे। जा 


न  “परवल का घठां 
व यह बंगाली तरकारी दे यात्री बंगाली इसे बनाते हैं और 
' अहन पसन्द करते हैं, इसकी विधि यह है कि पहले परवलं-आंलू 
छीज़कर काटकर पांत्तीमं भिगो दे । फिर घतेन्कों आयपर-खढ़ा- 
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- -क्षर धी था तेल डाल दे । पक जानेपर आलृपर वलको डाल दे 
आर नमक भी डाल दे तथा चलाता रहे, अब पानी छोड़कर रख - 
दे, जब पानी सूखने लगे तब कालीमिच , दूध और चीनी डाल 
दे। इच्छा हो तो अदरख और हरीमिच भी काटकर डाल 
सकते हैं | तरकारी तैयार हो जाय तब तेजपात, हींग और 


जीरेका छोक दे दे | 
किसमिसी-परवल 


आलू-परवल छीलकर काटकर पानीमे भिगो दे । पतीली 
आंचपर चढ़ाकर तेल डाल दे और गर्म हो जानेपर उससे तेज- 
पत्ता, इलायची, दालचीनी, लौंग डाले ओग जब मसाला लाल 
हो जाय तब आलु-परवलमें पानी डालकर चला दे। थोडी 
देर बाद धोयी हुईं किसमिस डाल दे । फिर नमक, अद्रख, - 
मिच, धनियाँ, खटाई डाल दे । पानी जल जाय ओर तरकारी 
'गाढ़ी हो ज्ञाय तब उत्तार ले ! 


दही परदल 
धरालुू-परवल छीलकर पानीमे भिगो दें, अब पतीलीर्मे डाल- 
कर उसमे तेजपत्ते, दालचीनी, छोटीइलायची, लोग डालकर 
भने तथा भुत्त जानेपर उसमें वटी हुई हल्दी, धनियां, मिच ; 
हालकर चलाता रहे, फिर परचल और आलू डालकर चलावे। 
दो-एफ बार चलानेके थाद सतसक छोड़ दे और ऊपरसे 
पानी भी ढाल दे | णर्ी उघलने लगे दव वाद पिस्ता कतरकर 
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डाल दे, अब इसमें थोड़ासा दही घोलकर डाल दे। दोौ-एक 


वार उयाल आनेपर गर्ममसाला डाल दे और थोड़ी देखाद 
उत्तार ले | 


(4 
| 


.. भरमा-परपते 
. परवलको दछीहाकर पहले पानीमें उबाल ले और फिर बीच 
में से चीर ले, फिर घनियां, सिर्च, नमक, खटाई, मेथी, सॉंफ 
हल्दी थोड़ेसे घीया तेल मिला दे तथा- इस मसालेकों परवर् 
में भरकर खूब अच्छीतरह घीम भरून ले बस -भरमसा परमल 
तेयार हो जायगा । कह 


क्‍ छुइयां. | 
घुडयाकी रसेदार तरकारी घहुत स्वादिष्ट होती है, इसके 
वनानेकी विधि यह है कि घुडयां पहले पानीर्मे उत्ाल ले और 
फिर छील ले, इसके बाद एसके- छोटे-छोटे टुकड़े कर ले ओर 
इसमें दही, वेसन, लालमिचे, नमक, धनिया, सौंफ मिंला दे और 
- चतील्ीमें धी डालकर उसमें अजवाइन डाल दे, 'मजवायन जाल 
हो जातनेपर उसमें घुदयां वर्गग्ह डाल दे। चार पांच बार 
बवाल शआ जानेपर तरकारी तैयार हो जायगी | मा 


पता 


दमपकी घुदयाँ [| “ 

घदयां छीलकर धो ले, अब इनमें हल्दी, धरनियाँ, लो ग,- 

, इलायची, दालचीनी, लालमिच,; जीरा, कालीमिचे' अमचूर, 
नमक पीसकर मिला दे। फिर पतीलीम ज्यादा ,घीं डालकर 


हि । 
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मसाले सहित घुइयां डाल्कर-खूब भूने और आधा पाब दही 
डालकर कटोरीमें पानी भरकर पतीलीपर रख दे। घुड्यां देरन 
' गलती है इसलिये जल्दीबाजी नहीं करनी चाहिये। घी और - 
दही जल जाय पर घुइयां न गले तो कटोरीका गमे पानी डाल 
कर पका लेना चाहिये । 
|... दूसरी विधि-घुइयां छीलकर गोदकर पानीमे भिगोदे। 
फिर पानीसे से निकालकर नीबूके रसमे डाल दे, थीड़ीदेर बाद 
अद्रख, मिचे, तेजपात, लॉग, जीरा, इलायची, दालचीनी 
पानीसे पीसकर इसमें मित्रा दे। अब इसमे नमक मिलाकर 
पानी मित्रा दे, और छोंक दे, जब घुइयां घुल जाय तब हल्दी, 
धनिया और लालमिच डाल दे । इसका सब पानी जला डाले । 
यह तरकारी खानेमे बहुत जायकेदार होती है । 


घुइयां की भुजिया 


घुइयां पानीम उबालकर छील ले, अब पतीलीमे घी चढ़ा 
कर अजवायन, सॉफ, कलोौंजी, जीरा छोडकर भने फिर घुडयां 
छोड़कर खूब भूने और भुन जानेपर नमक मिचे, हल्दी, धनियाँ 
डाल कर चलावे तथा थोड़ी देर ढककर रख दे फिर उतार कर 
नीबू का रस निचोड़ दे । 


दिलखुश घुइयां 


जीर।, अजवायन, कालीमिच'ं पीसकर रख ले, घुइयाँ 


उबालकर छील ले और काटकर मठे तथा बेसनमे मिल्ञाकर ऊपरके 
] धर हि 
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. तीनों मसाले मिला दे। तथा नमक ओर मिर्च, हल्दी, धनियाँ 
डालफर छोक दै। जब सत्र रस जल जाय तन घुदयाँकों चम्मच | 
से चलाता रहे, वितल्कुज्ष सख हो जानेपर 'निकाल ले और दो- 
दिन तक घूप तथा ओखसमें रसे फिर - घीमें- तल ले तथा गे 
संसाला, अमचर, नमक और मिर्च क्षता दे । ऊपरसे नीवका' 
रस भी नियोह ८ । 


... कटहल की तरकारी 
._ कदहलको सावधानीके साथ छील लें और महीन काट ले | 
फिर उयाल ले, अप पतीजीम घी छालकर हींग मोर मेघी टाले 
दोनों मसाले लाज़ दो जायें तब कटहलको छोक दे। फिर 
समक, मित्र, हल्दी आदि मसाले डालकुर ढक दे, मक 
जानेपर उतार ले। “ ' 
दूसरी विध--कटटलके टुकड़ों में नमक, हल्दी रगढ़कर थोड़ी 
देरके लिये रख छोड़े । फिर रगहकर साफ कर ते और तेलमें 
इसको खूब भून ले । भुननेफे घाद इसको दष्टीके कोल यां मे 
'गं डालता जाय, जब सब हुकड़े शुन जायें तब वर्तेन उतारकर 
वीचे रख दे। अब धनियों, लॉग, जीरा; सॉफ, कालीमिच; 
 घंड़ी इलायचीका चूरर घीमें अच्छी तरद भूनकर फिर कटइले 
को भी इसीमें दुवारा भूने। भुनजानेपर दद्दीमें दमक, हल्दी, मिंच' 
मिलाकर उसे कटहलमें डालकर ढक दे । पकजानेपर 
'उतार ले | 
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कट्हल की सूखी तरकारी 
कटहलको काटकर पानीमे खूब उवाले ओर फिर निचोड़कर घी .' 
मे तलकर निकाल ले इसके बाद बढ़िया वेसन घोले और उसमें: 
समक, सिचे, अजवायन तथा थोडासा दही डालकर कटहइल 


के टुकड़े डाल दे। तथा घीमें त्लकर निकाल ले | यह तरकारी 
चहन अच्छी होती है । 


लोकीकी तरकारी 


लौकी छीलकर काट ले, फिर पतीलीस थोड़ासा घी डाल 
दे ओर जीरा, हींग लाल कर ले तथा तरकारी छौककर ऊपरसे 
नमक तथा हल्दी डाल दे। इसमें पानी खूब कम डालना 
घाहिये | गल जानेपर अमचुर, सिच ओर धनियां डाल दे। 
फिर ढककर रख दे, पकजानेपर उतार जे । 


रसदार लोकी 
लोकी छील ओर काटकर उबाल ले तथा दही या भठेमे 
बेसन, नमक, सिच, हल्दी, धनिया मिलाकर लौकी मिला दे 


ओर पतीलीम जीरे, हींगका छोंक देकर रसा पतीलीमें छोंक दे 
पांच सात उबाल आनेपर उतार ले | 


गोभीकी तरकारी 


गोभीका फूल काटकर पानीमें थो ले और पतीलीमें घी 
गरकर लंगके ढुकड़े, जीरा तथा द्वींग छोड दे और मसाले 


कक | मा 
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' ज्ञाल़ हो जाये तय गोभी इसीमें छोड़कर सम्तफ, मिर्च, धर्नियां 

- छालकर पन्दाजसे पानी भी छाल देशौर ढककर छोड़ दे | जब 


' गोभी गल जाय तो गर्म मंसाला और खटाई डालकर चत्ा दे 


. . '. ' रसादार गोभी 


गोसीकी फाटकर पानी 'उच्चाले तथा दही या «सरठेमें 
फो मिलाकर थोड़ासा बेसन, भसक, सिंच, हल्दी, धरनियों 
मिलाकर पर्नील्ीगं थोड़ासा घी डाले आर जीरा तथा लॉगकों 
_भूने, भुनजानेपर यह कोल छोक कर हक दें। पकजानेपर 
उतार ने | ््ि 
बन्द गोभी है मजा 
... बन्दगोभीफों पत्ता-मोभी भी कहते हैँ, इसके ऊपरके भोदे पके 
पत्तोकों तोहफर पक देना घादिये और फिर काटकर पानी भिगसों 
' दना साहियें। इसके बाद पनीलीमं घी द्वालेकर ले, जीरा भूनकर 
पत्तोंकी छींक दे और ऊपरसे नमक, मिच , हल्दी, धरनियां तथा 
थोड़ासा पानी डाल दे-। ज़ब गल जाय॑ तब अमचूर और ' 
गममसाला छोड़े। जो लोग ,पग्रमचुर न खाते हाँ वे नीयू 
' ... करेला - आओ 
क्रम्ने करेलॉकी: छीलकर उसे नमक लगाकर थोड़ीदेर 
रख छोड़े और फिरे रगइकर धो ले, इसके बाद कोटकर उबाल : 
जे। करलेके बीज यदि बहुत पके, हुए हो तो निकाल दें । जब 


सी 
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ञेगस्टी नूतन 


. करेला गल जाय तब उतार ले ओर पानीको फेंक दे, करेलोंको | 
: '* “ निचोढ़ ले, ऊपरसे नीबुका रस मिल्ञा दे। इसके बाद कढ़ाईमें ' 

. तेल डाले और उसमें सोंफ, कलौंजी डालकर भूने जब मसाले. 
् आन जाय तब दही या मठेसे करेला, वेसन, नसक, सिच , हल्दी - 


सिलावे ओर उसे कढ़ाईमे छीक दे । फिर ढक दे जब खूब उबल 
जाय तब उतार ले। - 


करेले की तरकारी 


करेलॉको छीलकर नमक सिल्लाकर रखे और फिर रगड़कर 
थो ले ओर चाकूसे काटकर टुकड़े कर ले। फिर पतीली या 
कढ़ाईमे घी गर्म करे तथा सॉफ और कलौंजी भूनकर करेला' 
छोड़ दे और नमक, मिर्च, घनियां, हल्दी, पानी डालकर ढक ' 
दे। जब गल जाय तब खटाई डालकर उतार ले। 


भरमा करेले 


कफरेलॉको छीलकर नमक और हल्दी मिलाकर चीरकर रख दे 
और थोडीदेर बाद धो कर निचोड़ ले, फिर इन्हें पानीमें अच्छी 
तरह जबाले, गल् जानेपर उतार ले और पानी निचोड़ ले । 
इसके बाद साफ, नमक, मिर्च, हल्दी, अमचूर, मेथी, कल्ोंजी 
थीमें सिल्लाकर करेलोंमें भर दे, वे सब ससाले पिसे हुए होने . 
चाहिये । बहुतसे इन ससालोंको पानीसे पीस लेते हैं और इन्हें 


. करेलेमे भर देते है।ससाला भरनेके बाद करेलेपर सूत लपेट दे" 
और पतीलीमे घी डालकर गर्म होनेपर धीमें करेले भून ले । किन्तु 
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भीके करेलॉसे तेलमें भुने हुए करेले ज्यादा स्वादिष्ट होते हैं। 
थोड़ीदेर पत्तीलीकों ढकऋर रखनेके बाद उतार ले। खटाई ज्यादा 
पसन्द हो तो ऊपरसे नीबू भी निधोड़ ले।. ._. ४ * 
दूतरा वर्ीआा--पहले फरेलेका मसाला तैयार कर ले, एक छर्टाक 
साफ, छ मासे मेथी, हैंड छुटाक अमचूर, एक तोला कलौंजी, रती- 
भर हींग, सॉठ एक तोल, जीरा छ भासा, दालचीनी आठमास्ता, 
धर्तियाँ, लगि छ छ सासा | इन सत्र सस्तालों को कूटकर रखे । 
अब करेंलेिको छील डाले और नमक तथा हल़दी लगाकर रख 
छोठे, पन्‍्द्रह बीस दिन घाद 'रगड़कर धो ले । जब श्रच्छी तरहें 
धुल जाय तब कढ़ाईम एक छूटांक थी डालकर या तेज्षमें भून 
. ले | अब भसालेको भूनकर फरेलॉका पेट चीरकर मसाला भर 
हे और सूत लपेंट दे । इसके घाद तेल कद़ाईमें डाल दे और उसमें 
करेलोंको खूब पकावे, देर लगे तो घबराये नहीं) कढ़ाईको ढकः 
देना चाहियें। धोड़ीदेर, बाठ एकवार लाकर छोड़ देना 
पाहिये। इस प्रकार दो तीन थार चला देनेके बाद देखे कि करेला 
पक गया है । 


हे भिण्डीकी तरकारी 


भिण्डीके ऊपर-नी चैके हिस्सेको तोड़ लैसा चाहिये और फिर घो 
'पोंद्ुकर इनके छोटे-छोटे टुकड़े कर डालना चाहिये | इसके बाद 
पदीलीमें थोड़ासां घी डालकर उसमें जीरा, हींग भूनकर मिण्डी 
डाल दे । अब इसमें नमक और सिच तथा धनियाँ, हल्दी डाल: 


पु ;$ हा 
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- दे और चल्ाकर छोड़ दे, उसके ऊपर पानीकी कटोरी रख दे। | 


मिण्डी की तरकारीमे पानी डालनेकी जरूरत नहीं है। थोड़ी ही. 


देरमें भिण्डी गल जाती है। गल जानेपर चाहे उसमें पिसा 
हुआ 'अमचूर छोड़ दे या नीबूका रस निचोड दे। मु 

दूसरी विधि--भिण्डीके बड़े-बड़े ठुकड़े काट ले और तेलमें 
भिस्डियोंको खूब भून ले जब वे गल जाय॑ तब यह ससाला 
डाल दे, धनियां, जीरा, इलायची, लॉग, हल्दी, मिच, नमक 
इसमें नीबूका रस भी मिला दे । 


रसीली भिग्डी 


मुन्नायम छोटी कच्ची मिण्डीके नाक्रे काटकर पेट चीर ले 
ओर उन्हें तेल या घीमे मजेमे भून ले। अब पतीली चूल्हेपर 
चढ़ावे और उसमें थोड़ासा घी डालकर सावूत धनियां और 
जीरा भूने और भिण्डी उसीमें डालकर लाल भून ले। अब 
इसमें नमक, मिचे, धनियां, डाल दे तथा थोड़ीसी हल्दी 
भी डाल दे, इसके बाद दहीके कोलमें बेसन मिलाकर उसे 
छोंककर बतेनका मुंह बन्द कर दे। गल जानेपर गर्ममसाला 


छोड़ दे । 
भरमा भिण्डी 


भिण्डीके दोनों सिरे काटकर बीचमें से चीर ले ओर उसमें 
पिसा हुआ धनियां, मिचे, हल्दी, सॉफ, नमक, अमचूर भर दे 
ओर तेल या घीमें अच्छीतरह भून ले । 
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ज्प्र 


बंगन 


एक बतनमे पानी भर ले और वबेंगन काट-झाटकर उसी 
डालवा जाय । फिर कढ़ाईगें तेन छोड़कर उसमें जीरा, द्वींग, ' 
पन्तिर्य, मिच, तमपात भूने, जब्र सब मसाले भरत जाय॑ तत् 
भ्रामक टुकडमी द्वाल दे। पाँच सात बार धअच्छीतरह चला 
दनेके बाद द्ठी या गठेते समक घोलकर डाज़ दे। घतेनकों 
ढककर श्खना चाहिये, थोडीदेर बाद अंगन गल जायगा । गल 
जानिपर अदरख, एरापुदीना, हरीमिय डाल दे ओर पअंगरारों- 
पर रग्त दे। घोड़ी देरवाद' बंगनकी जायकेदार तरकारी बन 
जायगी । गर इसर्ग दही था भठा टाला जाय तो अमचूर 
अवश्य छोड़ना घचादिये। 
दूसरी विधि-बंगन कि नाके तोड़ डाले और उनके सिरोंपर छेद 
फरके थोड़ा थोड़ा हींग मरकर पतीलीमें खड़ा खड़ा रख दे | अब . 
पनीलीका मुह चन्‍्दकर उसे आंचपर रखे ओर जब बेंगन पक 
जाय तब पतीलीकों उतारकर बेंगन निकाल ले और फिर पतीली 
को चढ़ाकर उसमें थोड़ासा घी डाले तथा जीरा ओर लाल- 
मिच डाल दे, यह जब लाल हो जाय तब बंगन छोक दे तथ 
ऊपरसे नगक, मिर्च, खटाई डाल दे और मूनकर खाय । 


भरया बेंगन द 
पतले छोटे लम्बे बैंगन लेकर ऊपरका नाका तोड़ दे और 
वीचमेसे चीरकर मेथीके सिवाय भरमा करेलेकां सब संसाज़ा 


गा बम 
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का 
है “पेय -(«- 
« इसमे मिला दे और कढ़ाईमें ज्यादा घी या तेल छोड़कर पकावे | 
बैगनसी तेलका ही अच्छा लगता है ) 


बेंगन-आलू 


इसके सम्बन्धमें आलू-बेंगनकी तरकारीमें सब कुछ लिखा. 


जा चुका है । ह 
तले बेंगन 


वैगनके एक-एक अंगुलके टुकड़े कर ले, कोई-कोई समूचे 

बँगनके दो-चार टुकड़े ही करते हैं | बेंगनके टुकड़ोंको -तल्ञकर 

* निकाल ले और फिर इन टुकड़ोपर नमक तथा कालीमिय बुरक 
दे और तीबू निचोड़ दे । 


पल्गम 


शलगमको छील काटकर छोटे-छोटे टुकड़े करके धो ले, फिर 

चीको पतीलीमें गमें करे और जीरा, हींग भूनकर शलगमस डाल 

दे, फिर नमक, मिच, हल्दी, गमेमसाला आदि डालकर घला 

दे । फिर थोड़ा पानी छोडकर चला दे, इस प्रकार ढककर रखने- 

“ 'से शल्गमकी तरकारी बहुत अच्छी बनती है । - 


बड़हरकी तरकारी 
' इसकी तरकारी ओर झुजिया कटहलकी तरह ही बनती - है । 
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« : खेखसाकी तरकारी 


' इन्हें: भी छीलकर करेलेकी तरह बना लेते हैं । 


करमकब्लेकी तरकारी 


फरमकल्ला कतरकर घो ले तेलमें छोक दे और खूब भून लैनेके 
थराद उसमें नम्वक, धनिया, हल्दी, लालमिये छोड़ दे और थोड़ा 
दा पानी डालकर ढक दे | इसमें पानी बहत फभ् हालना चाहिये 
जब गल जाय तब खटाई और ग्मससाला छोड़ 


करमकब्लेका साग 
इसको काटकर पानीर्स उबाल ले ओर गेल जानेपर उतारकर 
5एहा कर ले तथा पतीलीम घी डालकर जीरा, हींग लाल कर लें 
और फिर करमकल्ला नियोह़फर छोफ दे । अब इसमें नमक, 
मिर्च, हल्दी, धनिया डालकर चला दे और पतीलीका सुंद ढक 
३ । घोड़ी ही देरमें तरकारी हो जायगी, उत्तारते समय खाई 
ओड दे । इसे अगर रखसादार बनाना हो तो दद्ी और बेसन 
पोलकर डाल देवा चाहिये। क्‍ व 
कचनारकी तरकारी ः 
कचनारकी कली पानीर्म पाल ले ओर निचोड़कर रख 
ने, अब इसमें दही, बेसन, नमक, मिचे, धनिया, अद्रख, अज- 
त्रायल सिलाकर : पतीलीमें जीरा, हींग लालकर छोक॑ दे; पांच 
उबाल आलनेके धाद तरकारी हो जायगी । 


क्र 


++_ शै | ु ह ह ूँं ५ 
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कुंदरूकी तरकारी 


यह तरकारी बड़ी आसानीसे बन जाती है ओर होती भी . ' 
स्वादिष्ट है । कुंदरू काट कर धो कर जीरा, हींग लाल कर छोक दे, 
फिर थोड़ासा पानी ओर नमक, मिच, हल्दी, धनियां डालकर द 
बन्द करके थोड़ी देर रख दे । जब गल जाय तब उतार ले । 


क दरूकी रसेदार तरकारी 


कुद्रूके टुकड़े कर ले और उन्‍हें बेसनमें मिलाकर पकोड़ियों ' 
की तरह तल कर निकाल ले, फिर इन पकौड़ियोंकों पानीमें - 
भिगो दे और थोड़ीदेर बाद निचोड़ कर दही या मठेमें डाले 
उसमें थोड़ा बेसन, नमक, भिच, हल्दी, धनियां मिला दे और 
पतीलीमें जीरा, हींग छोंककर यह भोलभी डाल दे । बतेनका मुंह' - 
बन्द कर दे, थोड़ीदेर बाद मजेदार तरकारी तैयार हो जायगी। 


बण्डेकी तरकारी हम 


बंडे उबाल ले ओर फिर छील कर काट ले, अब घुइ्यांकी 
तरह इसकी तर॒कारी भी बना ले, पर गर्ममसाला और अमचूर . 
कुछ ज्यादा डाले । 


पपीतेकी तरकारी 


कच्चे और पक्के दोनों तरहके पपीतेकी तरकारी बनती है । . ु 
-जीतेकी तरकारी बहुत स्वादिष्ट होती है। कच्चा पपीता हो तो: 


, सी छोड़ 


3 
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“अत टिप चैन 


, छीजकर, वीज निकाल कर' घबाल लें, पका.हो तो सवालनेकी 


जरूरत नहीं है। उवालनेके बाद कद़ाईम थोडासा घी डाले 
ग्रेर जीरा, हींग फिए तरकारी छोड़कर नर्मक मिर्च, धन्ियां 
पुज़्दी छाल दे जब' मल जाय तब थोड़ीसी चीनी और खटाई- 


खरबूजेकी की तरकारी 
खरबूजेको छीलकर, धघीज निकाल, कर, काटकर छोफ देना * 
खाहिय, इसमें यबटुत कम पान्ती ढालना चाहिये। खरबूजेकी 
सरकारी बहुत जलूद तेयार हो जाती है). -. . ' क्‍ हु 
तरबूजकी तरकारी | ४ 
यह तरकारी बहुत स्वादिष्ट होनी है. । पके हुए तरवुजकी *, 


द गिरीम नसक, लि चीनी मिला दे ओर पतीलीमें घी 


हक. कर; री न जन 35 । कक ! न ह 
फूकात री 

फूटकी तरकारी भी खरबूजेकी रेथ्टू[दी बनती हर 
सांगरकी तरकारी 


सांगरकी फर्लियोंशी उबं।ल ले और फिर पानी निचोड़कर 
दही, बेसन, नमक, मिच ससाला आदि मिलाकर छोंक दे, पक 


“जाने पर उतार ले । 


| 


ये ख्ल्िना 


व्माटरकी तरकारी 


“| हि आदशे पाक विधि हि द 
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इसके साथ मटर और आल भी मिलाया जा सकता है, 
 सिफ्के टमाटरकी तरकारी बनाना हो तो टमाटर काटकर धो कर 


जीरा, हींगका बघार तेयार कर छोंक देना चाहिये, फिर नमक, 


हल्दी, मिच, गर्ममसाला डालकर ढक दे, पक जाने पर थोड़ा- 
सा मीठा डालकर उतार ले। 


खीरेकी तरकारी 


खीरेका नाका काटकर रगड़ ले ओर जहर निकाल डाले 
फिर छील कर काट ले | उसके बाद जीरे. हींगका बघार तंयार 
कर छोंक दे। फिर अच्छी तरह भूत ले। उसके बाद नमक 


सिचे, हल्दी, धनिया डाल दे ओर ढक दे। थोड़ी देशबाद पक: | 


जाने पर थोड़ीसी खटाई छोड़ दे । 


मूलीकी तरकारी 


कच्चे पत्तों सहित मूलीको उबाल ले, फिर पानी निकाल : 


कर तेल या घी में भून ले। जब पानी सूख जाय ,तब नमक, 


खटाई ओर सिच डालकर उतार ले | 


दूसरा तरीका--मूलीको काटकर पानीमे उनाल ले और उतरा 


कर पानी निचोड़ ले, फिर नीबूके रसमें चीनी मिलाने, और 
उसमें मूली डाल दे तथा लमक, सिचे, घनियां, हल्दी मिल्ञाकर 
छोंक दे । चार-पांच उबाल आने पर उत्तार ले । 
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पर ल्‍ हरीमिनेकी 
:.. हरीमिचेकी तरकारी 

- बढ़ी घड़ी मिच लेकर बीचमें से चीर ले और पानीमें उचाल 
ले, उबल जाने पर उतार ले और उसमें धनियां, हल्दी, लॉग, . 
इलायची, सॉफ, फल्नोजी, खराई, नमक भर दे तथा सूत लपेट 
- पर ज्यादा लेलंम छॉफ दे । ज़ब गल जाय तब उतार ले | 


..  केलेकी तरकारी 


केलोकों छोलकर उयाल ले और फिर काटकर इह्दी, वैसन ि 
लसक, मिर्च, धनियां. आदि मिला दे तथा जीरा, हीगेका बधार हे 
देकर तरकारी उसीमे छोक दे। 


' » गलरकोी तरकारी..| 

फधं गूलर लेकर पानीम उबाल ले, अब धीचमेंसे काटकर 

बीत निकालकर फेंक दे। फिर दहीमें ध॑नियां, नमक, खटाई, 
मिच, जीरा, अदरख मिलाकर सूत्र भर दे और घीमें अच्छी 


तरह भन ले | ु 
ढेठसकी तरकारी 


” हढेंठस काटकर पानीसे थो ले और जीरा, हींगका बधारवना- 
'कर तरकारीको उसीमें 'छोॉंक दे और ऊपरसे नमक, मिच, 
:हल्दी, धनियां डालकर थोड़ासा पानी छोड़कर ढ़क दे थोड़ी-: 
' देर बाद तरकारी हो जायगी । 


रे * | 
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भरमा ढेठस 
छोटे-छोटे मुलायम ढेंठस लेकर छील ले ओर उनका पेट 
च्चीरकर उबाल ले। उबाल लेनेके बाद पानी निचोड दे और - 
इनमे नमक, मिर्च, धनियाँ, गर्मससाला, हल्दी, अजवायन, खटाई 
घी में लपेटकर दे और पत्तीलीमे घी गर्मेकर उसमें जीरा, हींगका - 
बघार तैयारकर ढेठस' छोंक दे, फिर चलाकर पतीलीका मुंह 
बन्द कर दे, पानी निकाल ले, बस घींमें पक ज़ानेके बाद ढेठस' 
सैयार हो जाय॑गे। 


सिंघाड़ेकी तरकारी 


सिंघाड़ा छीज्ुकर काटकर जीरा हींग का बधार बनाकर 
छींक दे और ऊपरसे नमक, सिच, हल्दी, धनियां, तथा अम 
चूर डाल दे । एक चुल्लू पानी डालकर पतीली ढक दे। सिंघाड़े.. 
'गलते ही तरकारी तैयार हो जायगी | हे 


कसेरूका साग 


कसेरू छीलकर पानीमें उबाल ले और फिर जीरा, हींगका 
बधार बनाकर छोंक दे, ऊपरसे सब मसाले भी डाल दे और - 
ओड़ासा पानी डालकर ढक दे। जब पानी जल ज्ञाय तब 
जतार ले । 


सकरकन्दकी तरकारी 
सकरकन्द पानीमें उबाले और फिर छील ले इसके बाद 
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/ 5-७. बचऑऊचिटान पे 

पत्तीज्ञीको घृल्हेपर चढ़ावे तेथ। उसमें थोड़ा सा घी' डाल दें 

जब घी गमे होजाय तत्र जीरा ओर हींग डाल दे, मसाला जन 
* लाल होजाय तो सकरकन्द डालकर भूने, भुत जानेपर नमव 

मिच, घनियां, हल्दी, खटाई ढाल दे मसाले भुन जाय॑ त्तव उताः 

ले। यह तरकारी रसेदार बनानी हो तो थोंड़ा सा दही या मठ 
' पाचीर्मे घोलकर उसमें जरा सा बेसन मिलाकर छोके दे- और 

पाँच उचाल आनेपर उत्तार ले। सकरकन्द सफेद और ला 

दी तरहकी होती छै.। हू के 

.. तरोहंकी तंरकारी हम 

तरोई दो तरहकी “होती है 'एक घीया फहलाती है उसके 

ऊपरका छिलको पतला होता है) दूसरीका छिलका मोटा. तथ' 
कहे कोनोवाला होता है। तरोरेकों पहले छील लेना चाहिये 
ओऔर वादमें काटकर धो लेना चाहिये फिर पतीलीमें घी डाल 
कर उसमें जीरा और हींग का बघार तैयार करे तथा तरोडको 
उसीमे छोंक दे और ' चमक, हल्दी. डालकर ढक दे। जब गले 
जाय तब मिचे, धनियां और अमचुर डाल दे। अमचूरकी 
'जगह नीयुक्रा श्स भी डाला जा सकता है.) 


 * ., 'ककेड़ेकी तरकारी 


गे 


; » ककैड़े घोकर काट ले और फिर पतीलीमें घी गर्मकर खूब 
भने।, भुन-जानेपर नमक मिर्च आदि -मसालो भी-डाल दे ।. 
जब -तरकारी गल॒. जाय तब खटाई छोड़कर उतार ले ।१ ' 


न 


का ज्क 
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स््थिक- 


खेखसाकी तरकारी 


खेखसा छीलकर काटे ओर उसके बीज निकालकर उबाल ' 


ले, फिर पानी निचोड़ ले घीसे भूने, सुनजानेपर हल्दी, धनियां, 


सिच', जीरा, दालचीनी, लौंग, इलायची पीसी हुई डालकर 
पकावे, जब ये मसाले भी सुन जाय॑ तब थोड़ांसा घी डालकर ' 
घीमें पका ले, घी न डाल सके तो पानीमें पका ले । उतारनेके दो 


- मिनट पहले खटाई, मठा या दही छोड़ दे। भरमा बनाना हो 


तो ये मसाले धीमें लपेटकर भरदे और घीमें भुन ले । 


सीताफकी तरकारी 

इसे काशीफल और कुहड़ा भी कहते हैं। यह कन्चा और 
पक्का दोनों तरहका होता है । काशीफलको छील ले और उसके 
बड़े-बड़े दुकड़े कर ले । बीज निकालकर फेक दे, फिर जीरा, हींग 
का बघार बनाकर तरकारी धोकर छोक दे। थोड़ीदेर तक... 
पलानेके बाद इसमें नमक हल्दी डाज्नकर ढक दे। इसमें विशेष, 
पानी छोड़नेकी जरूरत नहीं है। थोड़ी देरबाद' जब वरकारी 
गल जाय तब मिर्च, धनियां, अमचूर, चीनी छोड़कर चलाचे 
थोड़ीदेरके बाद उतार ले। जीरेकी जगह इसमें मैथीका छोंक 
भी दिया जाता है और हरीमिचो काटकर डालदेने से इसका 
जायका बढ़ जाता हैं. । 


सूरनकी तरकारी 
सूरनको जमीकन्द भी कहते हैं,इसके वनानेमें मसाले थी और 
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समय अधिक लगता हेँ पर , इसकी तरकारी भी लाजवाब होती 

6 है। चिकने हा्थोसि,जमीकन्दको छीलकर हुकड़े कर ले। फिर 
हल्दी, मिच , धनियां, गमंससाला मिलाकर इन टुकड़ोंकों घीमें:“ 

. भून ले। जब अच्छी तरह भुन जाय॑ तब बंढ़िया' दहीमें द्विफला 
पीसकर डाल दे और इसे जमीकन्दमें छोड़कर खूब चलावे। 

: चलाते-चलाते जब सब दही सूख जाय तब इसमें इमलीका पानी 
लोड दे और हसी पानीम जमीकन्दको पकावे। जब गल जाय॑ 
तेब समक, ' हटीसिच तथा अदंरखके दुकड़े डाल दें। फिर 
घधोड़ासा गरम घी छोड़कर अगारोपर रख दे। तयार हो जाने- 
पर तरफारी 'कठौतेमें निकालकर रख ले। 

दूसरी विधि--जमीकन्दके छोटे-छोटे टुकड़े कर ले फिर नीबूं 

. 'के 'रसमें, पाती मिलाकर इसमें. पकावे, गल जानेपर पानी 
फेक दे और टुकड़ोंको ''धो डाले | फिर पतीलीमें घी डालकर 
खुब गर्म करे-तथा मेथी, जीरा, हींग. डालकर लाल कर ले “और 

' “इन द्रकडोंकों छोंक दे। अब इससे नसक, इलायची, सौंफ, 'लाल-' 
मिच , धनिया, लौंग, दालचीनी, हल्दी पीसकर डाले और खूब 
चलाये । मसाले जब लाल दो जाय॑ तब दही पानी में, घोलकरः 
छोड दे. और बतेनका मुँह ढक दें | थोड़ीदेरमे तर॒कारी 


| तैयार हो जायगी। . . ह का 


जे. 


' लसोड़ाकी तरक़ोरी *> 
इसकी तरकारी खट्टी पर जायक्रेदार होती है'। लसोड़ोंकों 


85. 
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_ & ... अंश 

.. पहले उबाल ले फिर इच्छा हो तो गुठली रखे या फेंक दे । अब 
- पतीलीमें घी गम करे और इसमे जीरा, हींगका बधार तैयार 

' करे। अब इसमें लसोडे डाल दे, धीमें खूब चला लेनेके बाद 

इसमें धनियाँ, नमक, सिच , हल्दी डाल दे, थोड़ीदेर तक 
पतीलीका मुँह ढककर रखे पर इस बातका ख्याल रखे कि तर- * ' 
कारी जलन न जाय। ह 


गाजरकी तरकारी 


गाजर धोकर छील ले और टुकड़े कर ले, फिर जीरा, हींगका 
बधार बनाकर छौंक दे। जब गाजर खूब भुन जाय तब , 
उसमे नमक, दही, मिच,, धनिया और गर्ममसाला मिल्लाकर 
थोडीदेर तक चलाता रहे, इसके बाद ढककर छोड़ दे, इसमें 
थोड़ासा पानी भी छोड देना चाहिये । जब गाजर गल जाय तब 
उससे हरा धनियाँ, हरीमिचे ओर अदरख काटकर डाल दे-। 
इसमें यदि भोल नहीं रखना हो तो गाजरकों काटकर 
उबाल लेना चाहिये और तब छोंकना चाहिये तथा दहीके 
अतिरिक्त पानी न डाले ओर जब दही सूख जाय तब उतार ले | 


ककड़ीकी तरकारी 


ककड़ीकी तरकारी भी बहुत स्वादिष्ट बचती है। ककड़ीको 
छीलकर धो ले और जीरा, हींगका बघार देकर भून ले तथा . 
नसक, हल्दी, धनियां, मिच डालकर ढक दे । इसमें मोल ' 
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$, 


ओर थोड़ासा पानी या दही डाले दे तथा नमक, हल्दी, मिच - 


डाल दे उचाल आ जानेपर उतार ले ः 
वेफे सत्तको इस प्रकार फेंट ले कि . वह जलेबीके मैदेकी 


तरह हो जाय, अब चघढ़ाईमें तेल डालकर गर्म करे और उसमें यह ' 


मोल डाल दे । अब इसको वरावर चलाते रहे,,जव यह रस-' 
गाढ़ा दो जाय तव उत्तार ले और चकलेपर आधा अंगुल-मोर्ा 
फैलाकर बर्फीकी तरह चौकोर काट ले फिर सेक्षमें भून ले ॥, 


- ध्यथ इसे उतार ले और कढ़ाईमे हल्दीका पानी घोलकर चढ़ा दे । 


5, 2 


हु 4 


जब पानी उबलने लगे तव पीसी हुई मिच , धरनियां, “दालचीनी 


लॉग, इलायची, तेजपात डाल दे, इसी समय नमक भी छाल दे । 


अ्रघ इसमें सत्तकी तलीं हुई वर्फी भी डाल दे। गाढ़ा हो जानेपर 
उतार ले । 


। रे 


रायता 


कई तरहके फलों, तरझारियों और सेवोंका रायता वनता 
है । रायतेका प्रधान उपकरण दही या सठा है। दहीका रायता 
सठेके रायतेसे स्वादिष्ट होता है । 


आलजूका राषता 

“इदक्रेआलू उदालकर था भूनकर बनाया जाता है। इसकी 
विधि यह है कि आलुओंको पहले पानीमे उबाल लेना 
चाहिये और फिर छीलकऋर काठ लेना चाहिये, इसके बाद 
बढ़िया ताजा दहीमें थोड़ा पाती मिलाकर घोलना चाहिये तथा . 
उसमें नमक, लाल कालीमिच और जीरा पीसकर मिला देना 
चाहिये, फिर 'आलुओंकों भी इसीमें डाल देना चाहिये | अब 
पतीलीको आगपर चढ़ावे और - उसमे थोड़ासा घी डाले, घी 
जब गमे हो जाय तव जीरा ओर हींग भी डाल दे, मसाला सूखे 
हो जाय तव रायता छोंक दे एक उबाल आते द्वी उतार ले । 


लोकीका रायता 


लौकी छीलकर कह कसमें कस ले और पानीमें उवालकर 
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उतार ले तथा ठण्ड पानीर्म जाल, फिर निचीह़कर सिकाले ले। . 

अब लीरेको तवेपर डालकर भून ले तथा दहीमें पार्दी मिलाकर 

गाढ़ा घोलकर नमक, जीरा, मिच, राह, ज्ञालमिच पीसकर डाल 

दे । व खालूके रागतेकी तरह छोककर - थोड़ी देर, :बांद: 

उतार ले 


ककड़ीका रायता. . ६: 

कफड़ियोंकी भी लॉडकीफी तरह कदकसम् क्स-ले। फिर 
पानीमें हालकर उद्नाल ले, अत्र राह, लाल -कालीमिके, जीरा, 

'इल्ताययथी, लमककों पीससर दहीगें मित्रो दे। फिर फकड़ी भी 
इसीम मिला दे और जीरा, हींगका चघार बनाकर छोक दे। 


खीरेका रायता 


खीरेका रायता भी ऊपरकी विधिसे ही वनाया जाता दो ।. 
इसे उपाला नहीं भी जाय तो कोई हज नहीं, किन्तु साका कार: 
कर रझाइकर इसका जहर अवश्य निकाल देना चाहिये। 


बधुएकारायता . |: 
पहले वथुएकों धो फर काठ ले और फिर उबालकर ठस्डा 


होने पर निचोड़ ले, इसके बाद दद्दीमें सब मसाले, मिलाकरे . 
- बधुआ भी उसीमें मिला दे । “ 


. _शाजरका राचता 


द गाजर छील ले और बीचमेंसे चीरकर भीतरका सख्व-शुदा , 
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ेल्‍ -+ह्थिन- है 
'. हो तो निकाल दे और फिर घीया कसमे कसकर उबाले तथा 
- उबल जानेपर ठण्डा .करके निचोड़ दे | अब दहीको पानीसें 
' मिलाकर खूब फेंटे तथा महीन कपड़ेसे छान ले, अब इसमें गाजर 
“ मिला दे और दहीमें राई, जीरा, नमक, लाल कालीमिचे, पीस- 
कर मिला दे । द 


कचनारकी फलीका रायता 


कचनारकी कच्ची-कच्ची फलियोंको पानीसे उबाल ले, उबल 
जानेपर ठण्डा करके निचोड़ ले फिर इन फल्ियोंमें थोड़ा सा 
नमक मिल्ादे और दहीमे डाल दे। दहीमें नमक आदि सब 
मसाले भी डाल दे। अब जीरा और हींगका बघार बनाकर ' 


उसे छोंक दे । 


 बू दीका रायता 
दहीमें पानी घोल ले या सठा किसी बतेनमें रख ले, अब 
बेसन घोलकर बुदिया उतार ले और इसे दही या मठेमें छोड़ता 
जाय, फिर इसमें नमक, मिच ओर भुना हुआ जीरा पीसकर . 
डाल दे । - 


सोएका रायता 
सोएके सागको उबाल ले और फिर उसे निचोड़कर दहीमें 


डाल दे, तथा मसाले छोड दे, इससें अद्रख छीलकर डाल देना : 
चाहिये । 
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सीताफलका रायता के लग 

कु ड़ेकोी, छीलकर उबाल ले और मसाला डालकरे रायता 
यना ले । पा 


खरबूजेका रांयता.. 
. कया खरबुजा हो तो घीयाकसमें कम ले, पका दो तो 
छीलकर काट ले और दहीमें मिलाकर मसाले छाल दे। कच्चे 
घोड़ीसी चीनीं डाली: जा 'सकती है, पर पकेमगें जरूरत 
* नहीं है। । की 
अमिया का रायतता,.. 
... कंधे आमको छीलकर -कद्द कसमें कस ले और उदाल ले 
पर निचोड़कर दद्दीमं मिलाकर सत्र मसाले डाल दे, इसमें 
/ नमककी जगह चीनी भी डाली जा सकती है. 
फटका रावता 
फूटका रायता अमियाके रायतेकी तरह ही बनता है, इसे 
'उबालनेकी जरूरत नहीं है, नमक न डालकर चीनी डाल देना 
चाहिये । 
ल्‍ बैंगनकी रायता. ० 7 
बेंगनमें तेल या घी लगाकर आगमें- भन ले, फिर छीलकर 
मसल डाले और दृद्दीमें डालकर सघ मसाले डाल दे।_ /... 


फोगका रायता 


फोग राजपूतानेमें होता है, इसका रायता बहुत 'श्रच्छा 


हर 
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होता है। फोगको उबाल लेना चाहिये और ठण्ढा होनेपर ' 
निचोड़ कर दहीमें मिला देनेके बाद राई, नमक, मिच, जीरा 
पीसकर मिला दे और जीरा, हींगका बघार तैयार कर रायता 
. उसीमे छोक दे । 
पिस्तेका रायता 
पिस्तोंकों भिगोकर साफ कर ले और महीन महीन कतर 
कर दहीमे मित्रा दे। अब इसमे नसक, लॉग, जीरा, मिच, 
इलायची, दालचीनी पीसकर मिला दे । 


क्समिसका रायता 
किसमिसके नाके तोड़कर पानीमें धो ले और उबाल ले, 
फिर निचोड़कर दहीमें मिल्रा दे और लोंग, इलायची, नमक, 
कालीमिच पीसकर डाल दे । 


बादामका रायता 

बादाम तोडकर पानीमें भिगो दे, फिर छीलकर चाकूसे लम्बे ' 

लम्बे टुकड़े काट ले और रायतेमें डालकर सब मसाले मिला दे । 
मृथरका रायता 

मटरकी फली छीलकर उबालकर दहीमें मिला देनेसे ओर , 

मसाला डाल देनेसे मटरका रायता बन जाता है। 


गोभीका रायता 


इसी प्रकार गोभीकी उबालकर उसका रायता बनाया 
जाता है । 
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जला हुई :::2 ७ आय शी 
ज्वारको फलीका रायता 
ज्वारको फली, सांगरका रायता सी उत्नालकर मनाया जाता 
है। इसी तरह चाह जिस फल, सब्जी, तरकारीका रायता बना 
लेना चाहिये । नम चीजोंकों उवाजनेकी जरूरत नहीं है, वाकीको , 
उदाल लेना चाहिये। रायता खट्ढा ही होता है, पर इसे सीठा 
चनानेके लिये चीनी भी मिलायी जा सकती है । 


परांठ 


हिन्दू आचार शासत्रके अनुसार कच्ची रसोई चोकेसे बाहर 
. नहीं जाती, इसका कारण स्पष्ट है कि बाहर जानेसे इसकी पवि- 
' ता बनी नहीं रह सकती । किन्तु पक्की रसोईके लिये यह बात 
नहीं है। पककी-रसोईसे परांठेकी गणना उपयोगिता और जन- 
प्रियताके कारण सर्वेप्रथम है क्योंकि करोड़ों आदर्सियोंका कास 
- ' इसीके भरोसे चलता है। साधारणवया परांठा गेहूँके आटेका 
बनाया जाता है; पर अन्य आटोंसे भिन्न-भिन्न उपकरणोकी 
* सहायतासे भिन्‍न-भिन्‍न प्रकार, स्वाद और आकारका परांठा 
बसता है। परांठाकी प्रायः सभी विधिया आगे बतलायी जायंगी। . 
प्राठेके नाम भी कई हैं, जैसे परांठा; परावठा, परौटा, परौटी; 
तथा तबेकी पूड़ी या पूरी । 


सादा परांठा 


इसके वनानेकी विधि यह हे कि आटा ग्रंघकर बेलनसे गोल 
बेल ले और फिर उसमें थी चुपड कर चार परत कर ले और बेल 
- ले। वैज्ञकर तवे पर डाल दे, जब एक तरफसे सिक जाय तब - 
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दूसरी तरफ उलट कर ऊपरको तरफ घी चपड दे फिर उलट दे 
ओर इस तरफ भी घी चुपड़ दे । फिर उलट दे और चारों तरफ 
वी छोड़ दे । जब पककर लाल हो जाय तब उतार ले; घी क्गा 
क्र जितनी अच्छी तरह परांठा सेका जायगा; वह उत्तना ही 
स्वादिष्ट होगा । 
दूसरी विधि--गेहंके आटेको दह्दीमे साने; दही कम हो तो' 
पानी सिला ले | अच्छी तरह थूृंध लेनेके बाद लोई बनाकर गोल . 
कर ले ओर पलेथन लगाकर गोल बेल ले; अब इस पर अंगु- 
लियोंसे घी लगा दे ओर परत न करके लम्बी लपेट कर गोल 
कर ले । अब इसे चकले पर बेल ले। फिर तथे पर सेक ले ।. 
दो तीन बार उलठ पुल्नट कर अच्छी तरह सेक ले । ह 
तीसरी विधि--यह बिलकुल सरल विधि है; आटेकी ज्लोई 
काठकर बिल्कुल गोल बेल ले तथा तबे पर घी की सहायतासे 
पका ले। इसमें न तो सोयन देना पडता है और न परत ही 


करनी पड़ती हैं । 
प्रोंठी 


पराठेसे सिफ्के आकारमे छोटी होती है और पतली होती है.” 
सथा सुलायम बनानेकी विधि पृर्वेबत्‌ ही है । 


दिलखुश परावठा 


आटेको दूधमे साने ओर अच्छी तरह गूंधकर आधा छटांक 


म्गित 5 
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या छटांक भर घी का मोयन देकर आटा तेयार कर ले। अब 
लोई काटकर बेल ले और घी चुपड़ दे इसे दुह्रा कर दे; फिर 
' थी चुपड़ दे और चोहरा कर दे यानी पराठेमें चार परत हो 
गयी। अब इसे धीरे-धीरे हल्के हाथसे वेल ले | बेलनेके बाद 
तवे पर डाले और मजेमे घी देकर पका ले। पराठा खूब फूलेगा; 
किन्तु कहींसे हवा निकलने लगे तो चिमटे या चम्मचसे वह 
जगह दबा देना चाहिये। ऐसा करनेसे परांठा अच्छी तरह 
फूल जायगा । 
दूसरी विधि--जितना आटा हो उससे दूनी उबाली हुई 
घुड्या मिलावे और उसमें जीरा; अजवायन; नमक मिला दे 
तथा आटा और घुइ्यांकों खूब अच्छी तरह मिलावे, जब तक 
दोनों चीजें एक रस न हो जाय तब तक गूधता रहे । जब 
मसाला, घुश्यां और आटा अच्छी तरह गूघ जाय तब आदटेकी 
लोई काट ले और थी चुपड कर चार परत करके बेल ले । आय 
इसे तबे पर डाल कर खूब घी लगाकर अच्छी तरह सेक ले 
ये परांठे भारी और बड़े न होने चाहिये, क्‍योंकि उलटते समय 
“हूटनेका डर रहता है ! 
भरमा परोठा 
जिस प्रकार पीठी या कोई चीज भर कर कचौड़ी बनाए 
जाती है, उसी तरह भरमा परांठे भी बनाये जाते हैं। भरम 
पराठे चने; मूंग; उरद, अरहरकी दाल; आलू; मटर; गोभी 
'मूली; मेवा आदि तरह-तरहकी चीजें भर कर बनाये जाते हैं। 


कक 
ह१- 
जछ 
)/ 
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ध्चा 
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|, बनस्सि नल १ । 
-:. - , आलूके परांठे 
आलुओोको पानीमें उबाल ले आओर॑ छीलकर -भसल डाले:फिर 
इसमें नमक; मिच; जीरा मिला दे । इसके लिये आंटेकों. भोयन: 


५ कै, 77.48 5३ 


तथा उसमें आलूकी प्रीठी भरकर गोल फरके फिर दबाकर 


' पलेथन लगाकर हल्के हाथसे बेल ले। फिर तवे पर सावधानीसे 


7 


ह। 


डालकर परांठेकी तरह घी से पका ले | भरमा परांठेमें घी; ज्यादा 


हा ४ 


लगताहै।.. . 0 कल 
मूली का परांठग क 

मूली काट धो कर आतलकी तरह उदाल ले, फिर पानीकों 
क्रसकर निचोड़ दे तथा आलूमें डाले गये सब मसाले ओर अमर्चूरे- 
डालकर पीसकर या मलकर इसकी .पीठी बना ले तथा लोईसे 


है. क्ष्ज 


भरकर वेल ले-तथा परठेकी तरह सेक ले...» : : 
. *« “ चनेकी दालका परांठा .....:* 
'चनेकी दाल साफ करके रातमें भिगो दे औरे सुबह धो ऋरः 
सिल्पर पीस ले, फिर-इस पीठीमें थोड़ांसा हींगका पानी, नमक, 
मित्त, और जीरा पीसकर मिला दे ओर आंटा_गूघकर उसकी 
लोई काट ले तथा इस लोइमें पीठी भंरकर पराठे बना ले. |: * 


मं गकी दालके परांठे 
मृ'गकी घोई दालको भी रातमें सिगोकेर सुबह धो कर पीस, 
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ले और इसमें ऊपरके मसाले मिलाकर तथा थोड़ीसी खटाई 


डालकर आटेकी लोहेम भरकर इसके वढिया पराठे बना ले ! 


उरदकी दालके पराठे 
अऊपरकी विधिसे इस दालकी पीठी बना ले तथा उसमें नमक 
मिच', हींग, लोग गर्ममसाला पीसकर मिला दे, इच्छा हो तो 
हरीमिर्च और अदरख भी काटकर मिला ले और आटेकी 
लोदमें भरकर पराठे बना ले । उरदकी दालके पराठेमें मसाले 
यंदि ठीकसे डाले जायंगे तो इनका स्वाद बहुत वढ़िया रहेगा | 


मीठे पराठे 


खाटेको चीनीके पानीमें साने और फिर पराठटे बना ले । 


आलूके मीठे पराठे 


आलू या किसी भी तरकारीके सीठे पराठे बनाने होंगो पहले 
आटेको गुर या चीनीके पानीमें सान ले और फिर आलूके भरमा - 
. पराठे बनानेके ढंगसे बना ले, इसमें नसकीन और मीठे दोनों 
पराठोंका सजा सिलता है। इस प्रकार किसी भी तरहके भरमा 
सीठे या सादे पराठे बनाये जा सकते हैं । 


दालके मीठे पराठे 


जैसे कि आलू वगेरह तरकारीके भरमा मीठे पराड़े बनाये 
जा सकते है, उसी तरह सभी किस्मकी दालके मीठे पराठे बनते 
हैँ। इसकी विधि भी एक्ही है, आटेको चीनी या गुड़के पानीसे 
। घ्य 
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सानना और तरकारी या दाल भरकर सेंक ले। मीठे पराठे . 
और खासकर भरसा मीठे पराठे बड़ी सावधानी से उलटना' 
५. चादिये, क्योंकि इसफे टूटनेका डर बरावर बना रहता है। 


“एज च 


पूढ़ी 
पृष्ठी अच्छे आटेकी अच्छे घीमें अच्छी तरह बनाई हुई, 
अत्यन्त नरस, स्वादिष्ट ओर पोष्टिक तथा देर्से पचनेत्राली 
ह#। पराठेकी तरह पृद्टी भी कई तरह की बनाई जाती है और 
कअपकरगा भेंदसे एसका स्वाद शोर शुण बदल जाता हे । 
सादी पूढ़ी 
सादी पृड्दी यनानेका तरीका घटत सादा है; जाठेकों कड़ा 
सान%र उसे चकलपर बेलनसे वेलकर घीम तक्कर निकालनेसे 
ही यूही तयार हो जाती है । 
का 
मोयनदार पूढ़ी 
एक सेर आयाटेस पावभर घी तकफा मोयन देकर जो पी बेल 
झर पोर्मे तछकर निपाल की जाती है, उसे मोवनकी प्री 
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मदेकी एक छुटांका भीका मोयन देकर फिर पानी छालकर , 
सान ले, पसे यूत्र झन्‍्छी तरह गे घ लेता चाहिये, अब एक सेर _ 
गैदेकी लो बनाकर रख छोड़े । इसके बाद घोए को सत्र लाल 
भूनकर उतार ले मोर ठण्टा होनेंपर चीनी तथा सब मसाले 
'पच्छी मरह मिला दे। छबत्र लोइमें खीझा भरकर पूद़ीकी तरह 
सावतानीस पेल ले आर भीम तलकर निकाल लें । है 


विलायती कुमड़ेकी लूची 

श्तकी चलानेके लिये पका हुआ कुमड़ा होना चाहिये, कुमड़े द 
फो चीरवर दील ले और बीचके घीज 'आएि मिकाल ले, फिर 
मंसपर मद्ठीका क्षेप करके आगमें रखकर यून ले, भुनजानेपर चाकूसे 
सिद्दी काठ कर फेक दें तथा इसके गूदेकी मसल ले, फिर इसमे 
मेंदा भी मिला दे पर लची या पूडीकी तरह बेलकर धीरे 
छानकर निकाल ले । | 

मीठी पूड़ी 

एक सेर मैदेस आधा पांच घीका भोयन दे, गरम पानीसे 
सान ले, अब एक पाव पिस्ता, आधा पाव बादाम पीसकर उसमें 
दो तोला अद्रखका रस मिला दे तथा इसमें दालचीनी, लॉग 
ओर मिश्री भी डाल दे। अब इस पीदीको मैदेसे भरकर 
पूरी धना ले । ु 
नमकीन पूड़ी ' 


सवासेर आटा, पांच छटांक घी, नमक, अजवाइन हिसाबसे 


कि . आदर्श पाक विधि 
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. ज्ञेकर आठेको गर्म पानी या दूधसे अच्छी तरह सानकर पूड़ी 
चना ले । हि के 


नागोरी पूड़ी 


मैदे या आटेमें घीका मोयन और नमक डालकर उसे अच्छी _ 
सरह गूँध ले, इसमे थोड़ीसी अजवायन भी डाल दे ओर बेल. 
कर घीमे तलकर निकाल ले । 


मीठी पूड़ी 


आटेकों गुड़ था चीनीके पानीसे सानकर पूडी बनानेसे 
मीठी पूड़ी तैयार हो जाती है । इसमें सोॉफ भी मित्रा दी जाय तो 


स्वाद बढ़ जायगा । 
कचोड़ो 


आटेसें उरदकी पीठीं भरकर कचौड़ी बनायी जाती है। 

. मैदेसे ससालेकी छोटी बड़ी खस्ता कचौडी बनाई जाती है | उद्र- 
की पीठी बनानेके लिये दाल रातमें भसिगो दी जाती है और 
सवेरे मल्कर धो ली जाती है तथा सिल्षपर खूब सहीन पीस ली 
जाती है, इसमें नमक, मिच, हींग, गर्ममसाला भी मिलाया 
जाता है| इसके बाद बहुतसे इसे भूनकर आदे या मैदेकी लोईमें 
भरते हैं, बहुतसे बिना भूने ही | इसके “आटे या मैदेस जितना 
ज्यादा मोयन होगा कचोड़ी उत्तनी ही अच्छी बनेगी। 
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मृगकी दालकी कचोड़ी | 
भू गकी दालको रातमें पॉनीमें भिगो दे और सबेरे संस 
कर छिलके उतारकर धो ले और फिर सिलपर पीसकर -थीर्द 
बना ले । अब आटे में घीका सोयत देकर नक्षक मिलाकर अच्छी 
. तरह कड़ा सान जे । और धर्मियां, मिच,, इलायची, लौंग 
दालचीनी, जीरा, सौंफ, हींगफो पीसकर भूल ले और 'फिर 
- पीढ़ीम थे ससाले भर दे तथा , अद्रखके टुकड़े करके टाल दे 
फिर इस प्रीदीकों लॉइमें भरकर ,फचोढ़ी,वना ले । इसी सरहं 
मोठकी दालकी कचीही भी बनती है...» 5 £ 


चनेकी दालकी कचोड़ी 5. 
चनेकी दालकों सिगोकर घोकर पीठीं घना ले, फिर :इंस 
' 'पीटीको हींग, जीराका बधार देकर भूते, फिर गर्ममसालां मिल्रां 

वें, नमक मिलाकर आते था भैदेकी लोहेमें भरकर चेलकर चनेकी 
दालकी कचौड़ी बना लें।.... : 
आलकी कवचोड़ी 
आलू उवालकर छील ले और उन्हें ससलकर मद्दीनं कर ले 
. तथा उसमें नमक, लालमिच', जीरा -और असचूर मिलाकर 
पीठी बना ले चथा उसे लोईमें भरकर कचौड़ी बना ले * “: 


आलू मेटरकी कचोड़ी *,* -४.- 
»- इसकी विधि भी ऊपरके अनुसार मटरको 'कुचलकर आलू 


हिल 


| को | आदश पाक विधि 
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की -पीठीमें मिला देना चाहिये। इसी प्रकार मूली, गोभी, 
आदिकी कचौडी भी बनाई जाती है। 


वथुआकी कचोड़ी 


चथुआ उबालकर मसल ले और फिर उसे जीरे, हींगके 
वधारमे छोंक दे तथा नमक, मिच', और खटाई डाल दे, थोडी 
देर वाद चूल्हेपरसे उत्तारकर रख ले और ठण्डा हो जानेपर 
लोइमें भरकर कचौड़ी बना ले। इसी श्रकार सेथी, पालक, 
सुआ, चनेका साग आदिकी कचौड़ी वनाई. जाती है । 


खस्ता कचोड़ी 


सिफ मेदेकी दी बनाई जानी चाहिये, नहीं तो अच्छी नहीं. 
बनेगी । पहले जितना मैदा हो उसका चौथाई थी डालकर 
पानीकी सहायतासे उसे साने। चौथाईसे भी कम घी दिया 
जा सकता है, पर खस्ता कचौड़ी अच्छी न होगी । इसमें थोडासा ' 
दह्ीका पानी भी डाला जा सकता है। जब आएगा तैयार हो जाय 
तब उसे गीले कपडेसे ढक दे । अब छउरदकी पीठीमें लालमिचे, 
हल्दी, 'घनियाँ, गरमंमसाला, असमचुर, अद्रख मिलावे और 
कढ़ाइमें घी डालकर उसमें हींग डाले तथा पीठीकों छोंककर खूब 
भूने, भुनकर एक दम सुख हो जाय तब कढ़ाई उत्तार ले। इसके 
बाद छोटी-छोटी लोई काट ले और उसमें चौथाई पीठी भर दे । 
आब इन्हें वेले नहीं बल्कि गोल-गोल करके हथेली से जरासा दवा 
दे, चपटी बनाना हो तो जोरसे दवा दें। अब इन्हें कढ़ाईमें 
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लाल-ल्ञाल सेफ मे । इसी अफार मूंग आदि दालकी कचौड़ी भी 
पनती / । दाल फी पीटीकी जगह, इसमें श्ालू , मटर आदिकी 


पोटी भी भरी जानी हैं । ह 
दालकी कबचोड़ी 


पहले चनेकी दाजफो भूनकर पानी उबाल ले, फिर इसे 
अनपिसीकर रख ले, अब इस दालकों फिस्से भून ले। भुन 
जनिपर इममें दष्टी झाहा दे ओर चलाते रहें! जब दही सख 
ज्ञाय तब उसमें दालचीनी, इलायची, लॉग, नम, मिर्च मिला 
कर हिलाहुला ने और उतार ले ! 

अब आहठे था जीदेगें मोयन देकर उसे गृंघ ले और यह 
पीटी भरकर कचौटी तैयार कर ले । 

हरे चनेकी कचोड़ी 

मटरकी कचोड़ीकी तरह यह भी बनती है, हरेचने उचाल- 
कर ध्यधपिसाकर सब ससाले मिलाकर 'आटे या मैदेकी लोईमें 
भरकर क्ोड़ी बना ले | दि - 

लूची 

मैदेकी पूड़ीको लूची कहते हैं विवाह्दि उत्सवॉमें इसकी 
वडी बड़ी पृड़ियां बनाकर वांदी जाती हे, किन्तु साधारण अवस्थामें 
आटेकी पूढ़ी ही बनाते हैं, किन्तु बंगालमें मुसलमानोंम तथा अन्य: 
कुछ जातियों “ओर स्थानोंमे आझाटेफी जगह मैदेका व्यवहार 


होता है 


“१२१ पी क, | 
अच्छी लूची बनानेके लिये मैदेमें घी या तेलका मोयन देना 
चाहिये । मोयन न देनेसे लूची मुलायम नहीं होती। मध्यम ' 
 आचमें लूची बनानी चाहिये । नरम मैदेकी लूचीमे घी ज्यादा 
और कड़ेमें कम खच्चे होता है । - 


खस्ता लूची 


एक सेर मैदेमें एक पाव घी का मोयन दिया जाता है। 
मैदेको खूब दबाकर सानना चाहिये । बेलते समय लूची गोल हो 
इसका घ्यात भी रखना आवश्यक है । लूची तीन चार इद्बसे 
बडी न होनी चाहिये। इसे नमक या दहीके पानीसे भी साना 
जा सकता है । 


राधावल्लभी लूची 
पुवेबत्‌ लूचीका मेदा तेयार कर ले, पर इसे लूचीसे तिगुनी 
बनाये, इससे दाल आदि सरनी होती है। चने या उरदकी दाल 
की पीठीको भूनकर ससाला बनाकर उसे लूचीमें भर दिया 
जाता है। इसमें घीका सोयन बहुत सामान्यरूपसे दिया जाता 
है । राधावललभी बनाते समय इसे हमेशा हिलाते रहना 
चाहिये । 


माधुरी लूची 


मेद्ा एक सेर, थी डेढ़ पाव, चीनी एक पाव, जावितन्नी, गोल 
'मिच, बडी इलायची, लॉग आवश्यकतानुसार । 


बल कक पु ग "अ। 
& बा हु # 4 हि | चूके हु 
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ज्न्‍शदोकत ।,.. मु 
प्ले संथ सस्गते रंव अप्यी तरह पीम जैना भाष्ियगे। 


धय शसमसालोका पृष्ण घीनीमें. सिल्ला दें। मसाले विल्कुत 
मंदीन होते चाहिये । छत्र मोम देकर नेदा गेंस के और उसमें. 
गीनी तथा गसाले भरफर लगीदी तरह वेदाफश धीमी तत़कर' 


निकाल है । 
सोएकी लची 


5. पहले सचीके मिदेकोी तरह गदेशों सास ले। फिर ,साजों : 
है सोचा से कर इसके सके मे मारे से पीर फिर भसशफर कर उमे ख़्व 
" भदहीीन बसा ले, इस सोग्स छोटी इत्ाययी, फेशर, सगे, जायफर्त 
पैसकर गिल्ा पे । अय गेदे पी लोड काटकर उसे वेलकर सीधा 
. छममें भर मे और स्ोये ही तूची गंगा ले । इसकी दूसरा तरीका - 
ः झ्ाह है कि गेदेकी एफ खुची खनाफर प्सपर खोआ फैलाकर रखे 
झीर उसपर दूसरी तयी रखकर फिसारे सोहफर यन्‍्द कर दे। 
. थहूँ खर्ची, उल्तरते समय कड़ाईमें घी फसल न रहना चाहिये 
ताजा घीमे ही छूवी तलनी चाहिये, व्यवहारमें 'भाये हुए घीडी 
लूथी सपने स्वादिष नहीं दोती | रा 
.' ' ' छेनाको लची रे 
छैनाका ,जल तिफालकर घसे गैदैके साथ गूंधफर जूची 
बनानेसे लुची चहुत शुलायम होती है । 


कथ्हलके वीजोंकी लची 


कव्ईलफे वीर्जोक़ी लूची सीटी होती हैं। पके हुए कटहलके 


रु 


| 
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बीजोंको दो-तीन टुकड़ेकरके धूपमें सुखा देना चाहिये । -सूख 
जानेपर इन बीजोंकी पीसकर आठटा-बना लिया जाता है; फिर 
इसी आटेकी लूची बना ली जाती है, कोई: तीन, भाग-यह, आटा:- 


ओर एक भाग मैदा डालकर भी लूची बनाते हैं। 


नारियलकी मीठी लुची 


नारियलकी लची बहुत बढ़िया और मधघुर' होती हैं-। हरे 
नारियलकी गिरीको खूब महीन पीसकर मैदेके साथ मिला देनी 
चाहिये और नारियलके पानीसे उसे सान ले । ! उसमें, थोडीसी 
चीनी मिलाकर लूची बना त्ी जाती है। लचीको घीमें छोड़कर 
उसे बीचमेसे दबाते रहनेसे लूची चहुत' फूलती है। बिना चीनी 
सिलाये सिफ नारियल्की गिरी और मैदेसे भी -लची तैयार होती 
है। नारियलकी लूची, परोठा और रोटी बहुत स्वादिष्ट होती है|, 


सीर 

छीर प्रम्बाद, मधूर, पौष्टिक भोशम है | स्रीरके लिये एूप हे 

ही प्रभाग उपरणा है कीर इसलिये उसका शुद्ध होना परसोन 
बह्यक है। फिट उपकरण भेदले पीर स्थाद और गुगाने परि- | 
बतेस हो जाता ए। ख्वीर बसोते समय यदि वीच-बीचम भी डाल. 
दिया जाग्र थो गली सीर धल्तुतः देसगाओफि लायफ हो जाती - 
9 । साधारगा तौरपर दवा साथ भावतल मिलोये जाते है और ह 
-साथमें धाक्षम णादि मेरे मिला दिये लाते है। खीर घततानेके « 
लिये पराना और बढ़िया चायत होना चाहिये ।. 
चावलकी खीर... .. 

श्रढ़िया चावल लेकर साफ कर ले और पांनीम मिगो दे या 

- घी हाथ लगाकर घिकने कर ले। फिर शुद्ध दूध छानकर 

- चूल्देपर घढ़ा दे। जब नृध गर्म हो जाय और एक उफान भा 
जाय तब उसमें चावल छाक्ष दे | फिर जय चावल पंफ जोय, - 
सब चीनी तथा मेंचें मिला दे, चाहे तो केशर भी डाल वें। : .... 

दूसरी निधि--बढ़िया चावल छाँटफटक कर पानीमें भिगोदें 


रत 
! 
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. और घण्टे भर बाद पानी निकालकर सिलपर पीस ले। फिर 
: दूध गर्स करे और जब खौलने लगे तब यह पीठी दूधर्में डाल 
कर चलाता जाय, इस प्रकार चलाना चाहिये कि दूध और 
चावल एक रस होँजाय | जब चाबल गल जाय तब चीनी था 
मिश्री मिला दे । फिर थोड़ी देर बाद उत्तार कर कुछ सेवे कत्तर 


कर ऊपरसे डाल दे । 
सेवई की खीर 


सेवईकों पहले घी में लाल-लाल भून ले और फिर चाशनीमें 
पकाबे, जब सेचई पक जाय तब उसमें थोड़ा गर्म दूध डाल दे । 
इसमें इलायचीका पीसा- हुआ चूण या लॉग टुकड़े करके डाले 
जा सकते हैं. । 

दूसरी विधि--सेबई भूनकर चीनी की चाशनीमे न डालकर. 
आओटते हुए दूधमें डाल दे ओर गल जाने पर मिश्री पीसकर 


डाल दे । 
सूजीकी खीर 


सावू और सूजीकी खीर बनानेका तरीका प्रायः एकसा ही है, 
फरफ सिफ यह है कि सूजी डालते ही दध शीघ्र गाढ़ा हो जाता 
है। इसलिये दूधमे सजी ज्यादा नहीं डालनी चाहिये। दृध 
जय औदने लगे तब उसमें सूजी डाल देनी चाहिये। किन्तु 
पहले उसे लाल-लाल भूच लेनी चाहिये। फिर परोसनेके थोड़ी 


$ 


हे ह न्‍ हर | ५ + 
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आए है तर ) 4 रे मं 


शेर पाते प्याज भरकर खपर सादीके बे शियका दे और 
पिले रसरफर गुरका दे |. : 

- गेहकी खीर. - 

गैको साफ फरके दल मे व्यौग मोटे दाने मिकालफर बरी 

फो तीमे लाल-जाल मन ले, किर दूखफों सुपर चढ़ा दे और 

तब भा औरने परे सब पे मेरे साल हें, गेरें जब गज जाये 

गय चीनी यथा गेये शालएर छोड दे और फिर नीचे उतारकर 

हो घूंद गुज्ञानजक्ष डाल 4 | 


मलाइकी खीर 


यार सष्दीदार रमहीफी साफिक की बनाई लाती है किन्तु यह 
गपरपेज्ञाफत पतली होदी 4) यानी मक्षाईमें अधिक दूध डालकर 


हे 


' आए ले और थी, घीनी, तथा मेयर ठालकर उतार ले ५ 


बुदियाँ की खीर हा 


पहले घी थु दिया सहफेर निकाल ले, उसमे नमक आदि 
असाला न मिलाबे । फिर ओऔटसे दूधमें हालकर पाँच मिनट 
भाद चीनी हालकर उत्तार लें ' लि 


हि 


प्रखानेकी खीर... . «७. 

मखामपी खीर स्थादिष्ट होती है। मंखानेके साथ ही. 
साथ मैये भी अचुर सात्रामें ढाले जाते, हैं। भेत्रोंफके, साथ 
ओऔरते दूधमें मज्ाने कुचलकर डाहा ? गत पाते पा: 


” 4. 0) ! ही ् कह ह है हु कम ह 

न . आदश पाके विधि:- ' 

र्‌ हु हि हे. >शट्यिन-- है 
“तब॑ चीनीं डालकर उतार ले। इसमें छोटी इलायचीके दाने भी 
-पीसकर डाले जाते हैं । 


नारियलकी खीर 


' नारियलकी गिरीकों पहले कद्दूकससे कस ले, फिर सेरभर. 
चूधमे दो छुटांक मिश्री डाले और खूब गसे हो जानेपर, आधा 
पाव घीसें नारियल भूनकर-डाल दे, जब नारियल गल जाय तब 
१॥ माशे केशर- गुलाबजलके साथ घोटकर -डाल दे और मेवे 
डालकर उतार ले। ण 

आलूकी खीर 
नारियलकी तरहही कद्दूकसमे आलू कस ले और फिर धो 
पोंछकर घीमें लाल-लाल कर ले तब घूल्हेपर दूध चढ़ावे और 
दूध जब औटने लगे तब उसमें आलू तथा चीनी डालकर ढक 
. दे। जब दूध गाढ़ा हो जाये और आलू गल जाय तब इसमें 
. __- कतरे हुए मेवे डालकर थोड़ी देर बाद उतार ले । 


लोकीकी खीर 


अच्छी लौकी लेकर पहले छील ले और फिर कद्दूकसमें 
कस ले, फिर लौकीको पानीमे उबाल ले और फिर पानी निचोड़- 
कर रख ले फिर इसे घी गर्म करके भून ले, फिर ओऔदते , हुए 
दूधमे डाल दे । जब खीर काफी गाढी हो जाय तब उसमें चीनी 
और मेवे डाल दे । फिर उतार ले। इसीवरद खीरे, खरबूजे, 
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नजडियनन- 
पपीतरी घीर बनाए क्षाती है पर खीरेके सिवा किसी चीजको 
उयालनकी जरूरत नहीं पड़ती | 


वाजरेकी खीर 


बालरेफो पहले ओखलीमें फूट ले और फिर धांट-फटफकर 
धीर्म भूनकर >शोटते हुए दूध डाल ये जब बागरा गज जावे, 
तब उसमें सेवा, झडर खोर आशा पाव मी डाल दे । 


कटहलकी खीर 
पावभर बीज दी तो सवा सेर दूध ले। वी्जोकी कदूदूकसमें 
कूसकर उ्नालकर पीस ले, फिर इस पीठीको धीरे अच्छी तरह 
मन ले, फिर औटते हुए दूधमें यद्र पीठी हाल दे और बरायर 
चलाता जाय | जब खीर गाड़ी शो जाब तब उसमें तीन माशा 
केंशर गुल्ाजजलफे साथ घोटकर मिला थे, साथमें सेवा भी 


डाल दे । 


कामिनी चावलका पायस 


कामिनी चावल या अन्य किसी अच्छी जातिका चावल 
. आधा पाव, दूघ दो सेर, चीनी या बताशा डेढ़ पाव । 
 च्वावलका पायस दो प्रकारसे बनाया जाता है । कोइ-कोई 
पहले भात बनाकर फिर दूध मिलाते है। कदीं-कहीं दूधमें ही 
चावल पकाये जाते हैं। दूधमें चावलॉकों पकाकर जो पायस- 
बनाया जाता है, वह खानेमें विशेष स्वादिष्ट होता है। दूधमें 
. चीनी डालते हैं, दूध पतला हो जाता है, इसलिये चीनीके स्थान 
पर बताशा डालना अच्छा है । चावल पक जाय और दूध 
गाढ़ा हो जाय तभी समभना चाहिये कि पायस तैयार हो गया । 
इसके बाद आगपरं रखनेकी जरूरत नहीं है। चीनी या बताशा 
डालते समय किसमिस, बादास, पिस्ता भी डाला जा सकता है ! 
पहले शुलाबजलकी जगह छोटी इलायचीका चुणें और कपूर 
डाला जाता था । क 


विउड़ाका पायस 


जिस प्रकार चावल्षका पायस बनाया जाता है, उसी प्रकार 
९. ' 


सीन 
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है आग स्थिंनुण- 
द। गाढ़ा होनेपर उतारकर ठण्डा कर ले और गुलाबजल 


डाल दे ! 


सूजीका पायस 


पहले सुजीको भूनव ले फिर इससे दूध डालकर चीजती. 
मिला दे और हिल्ाता रहे | दूध जब उबलने लगे तब बादाम, 
* पिस्ता, किसमिस डाल दे। अच्छी वरह चलाते न रहनेसे. 
सूजी बंध जायगी । इसे पतला-पतलाही उतार ले क्योंकि गाढ़ा 
होनेपर सूजी जस जायगी । 


लेनाका पायस 


वढिया और ताजा छेनाका पानी निकाल ले | दूध आगपर 
चढ़ा दे और बार-बार चलाता रहे | जब दूध गाढा हो जाय तब * 
उसमे छेना डाल -दे। अब खूब चल्नाता रहे, दूध जब खूब 
उबलने लगे तब उसमे चीनी डाल दे । जब देखे कि छेना दूधमें 
मिल गया, तब उतार ले और ठण्डा होनेपर गुल्लाबजल डाल 
दे । आधापाव छेना होतो दो सेर दूध और चीनी एक पाव ले ले | 


केशरका पायस 
यह पायस बहुत बढ़िया है। पहले दो छटाक खोआ (मावा) 
'तीन तोला बादामके साथ सिल पर अच्छी तरह पीस ले, अच्र 
इससे बढिया चाबलका चूरों १ छुटांक और चीनी १॥ तोल्ा 
मिला दे । अब इन सबकी चनेके समान गोलियां बना ले। अब 


किस 


आदर्श पाक विधि...“ जे १३२५ 
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ठेट सेर दूध ध्याग पर चढ़ा दे ओर उसमें एक पाव सफेद बताशां . 

: मिला थे। जब दध अच्छी तरह गाड़ा हो जाके, तव इसमें पाचि 

छ रची फेशर डाल द, फिर इसमें सच गोलियां हाल दे, थोड़ी 

देर बाद नीचे उत्तार ले ओर रण्डा होने पर दो-चार धूंद गुजाब-- 


जन डाल 4 | 


8 ) 


मिठाई 

मिठाईके लिये चाशनी और अन्न तथा मेवे आदिकी जरूरत 
यड़ती है, किन्तु मेवा या इलायची, केशर, गुल्लाबजल आदि तो ' 
स्वाद बढ़ानेके लिये व्यवह्नत्त होते हैं। मुख्य चीज तो चाशनी 
ओर अन्न ही है। मिठाई अच्छी बने इसके लिये चाशनी 
बनाना अवश्य आना चाहिये। चाशनी कई तारकी होती है। . 
चाशनीकी सफाई और कडाई तथा नर्मियत पर ही मिठाईकी _ 
उत्तमता मिभर करती है । क्‍ - 


वाशनी बनानेकी विधि 


एक सेर शक्वरमें पाँच छुटाक पानी मिल्लाकर आग पर कढ़ाई - 
चढ़ा दे। आग काफी तेज होनी चाहिये। जब पानी गंम॑'हो 
जाय और चाशनीमें फेन पडने लगे तब आँच घीसो कर दें और ह 
एक छटांक दूधमें उतनाही पानी मिलाकर उसे कद्गाईमें छिड़क 
कर छोड़ दे, इससे शकरका मैल कठ जायगा, मैल-जब कढ़ाईके 
ऊपर और अगल-बगले त्ग जायें तब उसे छन्नेसे उतार कर । 
फेंक दे, जब सब सैल साफ हो जाय और चाशतनी एकसी 


हि रु 
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डाक्षकर फेंट ले, तब थोड़ेसे पानीमें दही घोलकर कपड़ेसे छान 
ले और यह पानी बेसनमे मिलाकर खूब अच्छी तरहसे फेट ले। 
जब बेसन अच्छी तरह तैयार हो जाय तब कढ़ाईमे घी डालकर 
चूल्हेपर चढ़ावे ओर घी गलकर बिल्कुल गमे हो जाय तब जरा 
सा बेसन छल्न में डालकर बुदिया झारे, जब देखे कि घी इतना 
गर्म हो गया कि बुद्या पकने लगे तब छन्नेमें बेसन डालकर 
बु दिया छाने ओर पककर फूल जानेपर निकालकर छुन्नेको ठोक 
कर घी मभाड़कर बुदिया दो तारकी चाशनीमे डुबो दे फिर 
इसमें छोटी इलायची और बादाम तथा पिस्ता कतरकर डाल दे | 
अब लड्डू बनाना हो तो हाथमे पानी लगाकर लड़डू बना ले, 
लडडू न बचाना हो तो वैसे ही उपयोगमे लाये | चाशनीमें दो 
तोला केशर खरलमे पानीके साथ घोटकर डालदेनेसे स्वाद और 
भी बढ़ जाता है। बेचनेके लिये दो-एक द्नितक बुद्या रखना 
हो तो चाशनी पतली बनाना चाहिये । 

लड्ड 

मीहीदानाके लड्डू विशेषकर बंगालमे बहुत प्रचलित है। 
मीहीदाना बुदियासे छोटा होता है इसलिये इसे महीन छेदवाले 
छन्‍्नेसे उतारा जाता है। बेसनके बराबर सफेदा मिलाकर इसे 
पानीमे फेट ले और बुदिया की तरह उत्तार ले, फिर तीन तार 
वाली चाशनीमे डुबोकर सिफ बादाम कतरकर मिलाकर लड्डू 
बना ले । यदि लड्डू, न बनाना हो तो एक तारा चाशनीमें डुबाये 
रखे और जब इच्छा हो खाये | 


तु ] कर का ०] 
कि जप के चि १ दा जज 
रे हम 
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इसके बाद तई आगपर चढावे तथा एक सोटा साफ कपड़ा 
ज्लेकर उसमें छेद कर ले और घोकर निचोड़ ले तथा पीठी इसमें 
भर ले, अवब पीठीकी पोटलीको दबाता हुआ इमरती बना/ले। - 
लोहे या काठकी सलाईसे इसरती उल्नटकर दोनों तरफसे अच्छी “ 
: ्तरह पका ले, पक जानेपर एक तारकी चाशनीमे डुबा दे, पन्द्रह 
मिनटसें इसरती रससे भर जायगी। करारी भुजी हुई इमरती 
खानेमें स्वादिष्ट होती है। इसमे मिठाईमें डालनेका पीला रंग, 
: हल्दी था केशर डाली जाती है । चाशनी पहलेसे बनाकर रखना 
स्‌ भूलना चाहिये। 
भोहिनी इमरती 
मू गकी दालकी पीठी एक सेर, घी एक सेर, दही एक-पाव, 
चीनी एक सेर, दालकी पीठी खूब महीन- पीसनी चाहिये अब 
इस पीठीम दही मिलाकर अब अच्छी तरह फेटना चाहिये 
ओर घण्टे भर तक रख छोड़ना चाहिये | पीठी ठीकसे पीसी 
गयी या नहीं यह जाननेका उपाय यह है कि जरासी पीठी पानी 
में डाले, यदि डूब जाय तो ठीक समझे, नहीं तो और फेटे । 
अब इसे छेद्‌ किये हुए कपडेस लेकर इसरतीकी तरह बना ले, 
दोनों तरफसे पकजानेपर चीनीकी चाशनीमे डाल दे । पीठी द्हीके 
साथ अच्छी तरह नहीं फेटी जायगी तो फूलेगी नहीं और उसमें 
रस भी अच्छी तरह नहीं भरेगा। 
मं गके लड़ 


पहले मु गकी दाल भिगो दे फिर मसलकर सब छिलके 
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घतास्कर राक कर ले आर फिर सूखा मे, ' सूद जानेपर दाल 
पीस लें, फिर भी इसी दालकों अच्छी ताश भूत ले फिर एक 
भेर थीनीती' लूब गारी लाशतसी घसायें और यद दाल चाशनीमे 
जिकर खेडर बता हे | 5...» है. 
क्‍ चनेके लड़ड़ू ४. 
परेफी दाल पीसी उर्दू एक सेर, भी एफ सर, छोटी इस्ता- 
बची एक सोहा। पहले ।लनेफी दालमे घोशासा भी डालकर 
मोटी -गादी ऐय के, फिर मी आकार पहारर दामओों घीमे भूत 
ते, और टसे अच्दी तरह एूट के, फिर उस चूगफ़ों ह छुटांक 
' घीफे साथ मूल ले घोर नाशनीमे मिलाफर लद॒द बना ले | 


सख्त बड़ा 
समान बढ़ा बच की उपादिय मिठाई है । महले एक सोटे 
कपएऐमें यही धॉधवर किसी ऊँची जगहपर लटका दें। रातभर 


लटफते रअाध्मंस सचेे तक दहीका पानी आर जावगा फिर * 


सबेरे पोहली खोलकर फकसकर बांधकर लटका दें। उस कार 
तीस दिन मेक फरमा चाहिये। क्रय इस बृह्ठीम जमा दुआ थीं 
ओर आरारोट सैकर खब,फंट। अब एफ साफ फपड़ेकीं सिमो 

क्र उसपर थीं, आरारोट यक्त दहीकों बढ़ेफके आकारका बनायें! 
ओर इसे आगपर >्वढ़ी हुई घीकी कह़ाईगें छाल दें फिर भुन 
जानेपर निकाल लें, इसी श्रफार सब बड़े बना ले। -अंब इसे 


घीतीकी चाशनीम ड्ातीना होगा ये बड़े एक परातगें सजा ते . 


कि 


ड् 
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तथा उनपर चाशनी डालता चला जाय । इस काममें विशेष 
सावधानीकी जरूरत है। क्योंकि मक्खन बडा बहुत मुलायम 
होता है। इसपर पिस्ते काटकर डाल देने चाहिये जो चाशनीके 
साथ जम जायेगे। शुद्ध दूध के दहीसे ही मक्खन बडे स्वादिष्ट ' 


होते हैं. 
खुरमा 


मक्खन बड़ेका ऊपरका बताया हुआ तरीका बहुत मुश्किल “ 
है इसलिये अधिकतर लोग मैदेसे खुरमा बनाते हैं; जिन्हें मक्खन 
बड़ा भी कहा जाता है | सवा सेर मेदेमे आधा सेर या कम घीका 
मोयन देकर पानीसे खूब कड़ा साने फिर खूब मुलायम कर ले, 
फिर लोई काट कर पूडीकी तरह पर छोदी-छोटी चपटी वना ले 
ओर मनन्‍्दी आंच पर घीमे सेक ले, सिक जाने पर तीन तारकी' 
चाशनीमें डुवो दे और फिर निकाल कर अलग-अलग रख ले, 
थोड़ीही देरमे चाशनी जस जायगी । 


मोतीपाक 


मोतीपाक भी बुदियासेही बनता है, फरके यह है कि इसमें - 
लाल बुदिया भी सिलायी जाती है और इसको जमाकर वर्फीकी 
तरह काट लिया जाता है । थोडेसे बेसनमें लाल-रंग मिठाईका 
मिलाकर बु दिया उतार ले ओर इन्हे बाकीके बुदियेमें मिलाकर - 
चाशनीसें डाल दे तथा निकाल फर थालियोंमें वफीकी तरह जमा 


्नज्आ 
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खूब अच्छी तरह फेट ले, तब देख ले कि उससे गुठलीं 
आदि तो नहीं है। अब इसे मरिये से आग पर रखी हुई 
घी युक्त कढ़ाईमें कार ले और फिर निकाल कर एक तारकी' _ 

_ चाशनीमें डाल दे, वस फिर हाथोंमे गरम पानी लगाकर लड्डू 
बाँध ले । ये लडड़ परम मनोहर और स्वादिष्ट होते हैं । 


सूत फेनी 


आधा सेर घी और आधा आधा मैदा लेकर मैदेको सानकर : 
एक थालीमें घी भर दे तथा मेदेकी लम्बी-लम्बी लोई बनाकर 
उसी धीमें छोड़ दे। जब घी पोइयॉमें रम जाय तब गत्येकको 
बढ़ाकर बडा करे, इस प्रकार अनेक बार बढाकर परत करता 
जाय । यह लोई जितनी बार बढ़ाकर परत की जाचेगी, फेनी ' 
उतनी ही महीन ओर बढिया होगी । अब अगुली पर लपेट कर 
छोटी-छोटी लोइयां वना ले और धीमी आँचमें घी में लाल 
तल ले, फिर डेढ़ सेर शक्क्ररकी ऐसी चाशनी बनाये जो तुरत 
जम जाय, फेनिया सेक कर इसी चाशनीमें जमा ले | 


मावाकी चुकती 
पाव भर सैदा, पाव भर बेसन और आधा सेर खोआ ले। 
अब तीनोंको एकसे मिला दे, खोआका चूरा अच्छी तरह हो 
जाना चाहिये | फिर पानीमे खूब अच्छी तरह फेटे, इसके बाद घी 
की कढ़ाद्दी चूल्हे पर चढ़ाबे ओर बुंदिया छान ले। अब मित्रकी 
चार सेर सफेद चीनीकी तीन तार चाशनीमे बंदिया डाल दे | , 
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होती है, पांच सेर हलुएमें भी उससे अधिक पानी नहीं 


ज्गता । 
मोहन भोग 


सूजीको पहले साफ कर ले और फिर घीमे लाल-लाल 
भून ले पर मूनते समय वरावर चलाता रहे | सूजी जब पक 
जाय तब उसमे पानी या दूध डाल दे, फिर थोडी देर वाद चीनी 
मिला दे | इसमें थोड़ासा मेवा था किसमिस भी डाल दे । जब 
गाढ़ा हो जाय तब उतार ले चीनी न डालकर चीनीका रस डाला 
जाय तो ओर भी अच्छा है । 


मं गकी दालका हलुआ 


मृंगकी दालको पानीमें भिगों दे, भींग जानेपर ससलकर, 
धो ले और छिल्रके विज्कुल उतार डाले। फिर इसकी पीठी 
बना ले | पीठी बहुत महीन न पीसनी चाहिये। अब कढ़ाई 
घी डालकर दाल उसीसे मून ले । भुन जानेपर उससे चीनीका 
रस या दूध तथा चीनी डाल दे, इसमें वादास आदि भी डाल 
दे | जब सब चीजें मिल जायें और पदार्थ गाढ़ा हो जाय तब 
उतार ले । 


किसमिसका- हलुआ 
एक सेर किससिस लेकर काटले, फिर कढ़ाईसे घीसे भून ले, ' 
भुनते-भूनते ज़ब पानी पानीसा हो जाय तब इसमे सीनी घोड़ी 
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घीमें भून ले। फिर इसमें एक तारकी चाशनी डालकर थोड़ी ' 
देर बाद उत्तार ले । है 

विशेष--आटेका हलुआ भी सूजीके हलुआकी तरह _' 
ही बनाया जाता है, शकरकन्द, गाजर आदिका इलुआ भी अद- ' 
रखकी तरह ही बनाया जाता है। चतुर आदसी किसीभी उप- 
योगी चीजका हलुआ ञआसानीसे बना सकता है | 


बफी 


बरफी विशेषकर सावा ( खोआ ) से ही बनती है | पर 
नारियलकीगिरी, लौकी, कद, आदिकी भी बनाई जाती है । 


खोआकी बफ्फी 


खोआकी बर्फी बनानेमें खोआ तथा चीनी लगती है चीनी . 
वैसे भी डालते हैं ओर चीनीकी चाशनी बनाकर भी डालते है। 
बर्फ चाशनी डालना हो तो पहले चाशनी बना लेना चाहिये, 
फिर इस चाशनीमें एक तोला छोटी इलायचीका चूर्य और दो- 
एक बूंद गुलाबका इत्र डाल दे । अब इस चाशनीको' उतार कर 
इसमें ज्याधा पाव मिश्री पीस कर डाल दे ओर खूब चलाता रहे । 
फिर इसमे खोआ भूनकर डाल दे, खोआ बिना भूने भी डाला 
जाता है | फिर इसे किसी थालीमे रखकर जमा ले और ऊपरतसे 
थोडासा मेवा कतर कर बुरक दे। जम जानेपर काट ले | बाजार 


मे जो बर्फी मिलती है उसमें सिफे खोआ और चीनी ही मिलायी 
जाती है | । 


३.) 
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>ञनव्यिन- | 
ओर पिस्ता कतर कर इसमें मित्ा दे जब और गाढ़ा होजाय, 
तब उतार ले और बराबर चलाता रहे । बस फिर ढालकर 
जमा ले ओर जम जाने पर काठ ले । 


ग्रीकी बफों 
नारियलकी गिरी १ सेर, खोआ एक सेर, छोटी इलायचीका 
णे एक तोला, चीनीका रस दो सेर । 
नारियलकी गिरी कह कसमें कस ले फिर इसमें खोआ 
चुर कर सिला दे | और घी में भून ले, सुन जाने पर इलायचीका . 
चूण और चीनी था चीनीका रस सिल्ञाकर इसे चलाता रहे। 
चलाते-चलाते जब खूब गाढ़ा हो जाय तब उतार कर जमा ले । 


कमला नींबू (नारंगी) की बंफी 


कमला नीबूका बीज, भिल्‍ली छिलका रहित एक सेर, दूध 7 
ढाई सेर, एक तारकी चाशनी ढ़ाई सेर, छोटी इल्ायचीका चूर्स 
आधा तोला, गुल्लाबका इत्र कुछ ब॒ दे । 

पहले दूधको आगपर चढावे और चलाता रहे फिर जब दूध . - 
गाढ़ा होकर एक सेरके करीव रह जाय तब उसमें नारंगी छोड़ दे | 
मगर खदठी होने पर दूधके फट जानेका डर रहता है इस- 
लिये बहुतसे आदमी नारंगीको दूधर्मे न डाज्षकर चीतीके रसमें 
- “मिला देते है। दूधमे नारणी मिलायी हो तो मिलाकर बराबर 
चलाता रहे | जब खूब घुट जाय तब उतार कर चीनीकी चाशनी- 
में भित्रा दे । चीनीको फिर आग पर चढ़ा दे और-चलावे, सब 
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चीज़ें मिलएर गाड़ी हो आतेपर उतार कर जमा ले और जम 


जानंपर कोट ले । । 


क्‍ कच्चे कैलेंकी वर्फी 


- छिह़फे रहित उत्तम जातिका केला एक सेर, ग्पोआ एक पाव 
जायफा और जावपिवीका घर्णा एश प्र तोला, आीनीकी 
चाशनी डेट सेर ।....' " गे 
फ्रैलिफे डुकरे करके छील ले और भी में ताल-लाल भून, ले। 
अब केले बंटपर पीटी घना छि। फिर इसमें -खोचआ चूर कर 
मिला दे। झा संवेनकोीं आगरर चाठाकर थी ताले और गरम: हो 
आने पर उसमें खोआ मिश्रित केला डाल दे । केलेशी ब्की सिद्री 
फेपान्षम बनानेसे और काहके फलछुजसे चलानेसे मेली नहीं 
होती । थोड़ी दर साद जायफल और जावित्रीका घूर्ण डाल दे, 
किए हेड सेर चीनीका रस सालकर दिक्षाता रहे, खूब याद हों 
जानेपर उतार ले | फिए उसे घीसे चुपड़े हुए वतन टाजकर. 
जमा ले और जउम जाने पर बर्फीकी तरह फाद ले, दसमें गुलाग 
का इत्र खाल दे तो बहुत बढ़िया सुगन्‍्ध आने जेंगठी है। ::, 
:-.. .. आमकी बी ही 
 ऋज्मी व छंगठ़े आमोफा रस सिकाल ले कौर फिर इसे काठ 
के कठोतेमें छान ले फिर इसे फलई किये हुए घतनमें रखकर 
, आगपर चढ़ावे, घीच-बीचर्मे गायका शुद्ध धी छालता रहे और काठ 
- के कलहुलसे चलाता रहे । जब गाढ़ हो' जाय-तथब उतारंकर:७ 


आय 
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: चीनीका रस या चीनी मिला दे, इच्छा हो तो इसमें थोड़ासा . 


खोआ भी सिल्ला दे। फिर जसा ले ! 


कुमड़ेकी बर्फी 


कुमहेकी मिठाईकी तरह इसकी वर्फी भी उपकारी है। बर्फी 
विल्ायती नहीं देशी कुमड़ेसे बनायी जाती है | कुमड़ा एक सेर, 


हर 


थी एक पाव, चूनेका जल दो तोला, छोटी इलायचीका चूर्ण - 


आधा तोला, खोआ एक पाव, चीनीकी चाशनी डेढ़ सेर | 


कुमड़ा छील धो कर चूनेके पानीमे ड॒वा दे, थोड़ी देर वाद धो कर _ 


खक सेर पानीमे आगपर चढाने, फिर उबल जानेपर अच्छी तरह 


धो कर चूर कर ले । अब कढ़ाईसे घी गसे करे और गम हो जाने 


पर उसमे कुमडा डाल दे | भुन जानेपर खोआ आदि डाल दे, -. 
फिर चीनीका रस सिला दे, गाढा हो जानेपर उतारकर जमा ले । 


ऊंताकनद 


खोआ दो सेर, चीत्ती एक सेर, शुलाबका इत्र दो बूद। 


खोआको आधा पात्र घीमे भूने, फिर इसमें चीनी या चीनीका 
रस मिला दे, चलाते-चलाते जब चह खूब गाढ़ा हो जाय तब 
उसे उतार ले और गुलावका इत्र डालकर जमा ले | 


केसे आम की बर्फी 


यह वर्फी खट-मिट्टी होती है। पर इसे कच्चे किन्तु मीठे. 


आमोसे ही बनाना चाहिये। आम' छीलकर बाद ले, अब इस 


पीठीको चीनीमें सिल्ाकर, बर्फों बनानेकी तरह बनता ले। इसमें 
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मं गकी वर्फी 

मूंगकी पीठी एक सेर, पी सीन पावर, थीसी एक सेर, केशर 

पार आने भर । 
पल किसी घ्ेतते थी रग्याद्रर खूब फेंट, फिर चीनी 
के सित्रा सब चीव इससे मिला दे। फिर उसे आामपर घड़ावे, 
लाल हो जानेपर उतार ले । फिर तीम तारछी चाशनी धनाफ़र 
उससे ये सत्र आम मिला दे जार खूब भोटे फिर जसां दे । 
जम जानपर फांद ले। ध्समे इलायचीका चण भीद्ोड़ा जा 
सकता $£ | 
न 
चनेकी वंफा! 

चरफी दाल शआयाधा सेर, ती णांसा सेर, मिसरी ऐड तोका, 
कैंशर, छोटी इल्लायनी चभारन्यार 'श्ाने भर, चोनीफा रछ 
ध्राघा सर । ! 

रानफो दाल शिगो दे और सघेर),थों णें, फिर पीटी बना 
ले | इस घीगे लाज-लान घन ले, फिर /चीनीकी चाशनी बना 
कर इसमे सिला ८। दराधर चलांदे २ पलाते-चलाते जब 
खूब गाढ़ा हो जाय तो, उतारकर घीसे पड़े हुए बतेनम जमा 
ले तथा ऊपरसे मिसरीका चूणे, इलायची, कैशर घुस्क दे जम 
जानिपर-काट ले । 
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“बंफी 


पहाडी आलू उबालकर छीलकर मसल॒कर पीठी बना ले।' 
यदि सेर भर आलू हो तो आधासेर खोआ चूरकर मिला दे । 
और पावभर घीमें धीमी आंचमे भूने, जब खूब लाल हो जाय; 
तब डेढ़सेर चीनीकी तीन तारा चाशनी मिलाकर घोटे, घोटते- 
घोटते जब गाढ़ी हो जाय तब उतारकर जमा ले । शकरकन्द, 
गाजर आदिकी बर्फी भी इसी प्रकार बन सकती है | 


खोएका पेड़ा | 

पहले खोआ घी में लाल-लाल भून ले। फिर चाशनी तैयार 

करे, चाशनीकों घोटकर पूरा तैयार कर ले, अब जितना - 

खोआ हो उतना ही भूरा मिला दे । फिर जितने और जेसे 

पेड़े बनाना हो बना ले, इसमे थोड़ासा ग़ुज्ञावजल या गुलाबका 

इन्न तथा केशर और छोटी इलायची भी डाल दे तो बहुत बढ़िया 
पेड़े बन जायेंगे । 


खोएके लड॒ड़ 

इसकी विधि तो यह है कि ऊपरकी तरह सब कुछ बना- . 

कर बर्फीकी तरह न जमाकर लड्डू बना ले। | 
दूसरी विधि--इस प्रकार है--एक सेर बादाम मिगोकर 
छीलकर पीस कर पीठी वना ले। फिर इस पीठीमे खोआ चूर- , 
कर अच्छी तरह मिला दे | फिर खूब फेटे और छन्तेसे बु दियाँ- 
की तरह इसके बुदिया बना ले। अब चार-तारा चाशनीमें 
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सा संत्त लपेट दे। फिर केशर घोलकर बीच-बीचसे रंग दे, सब 
जगह केशर नहीं लगा देना चाहिये; क्योंकि पक जानेपर भी 
पीच संब जगहसे एक रंगका नहीं रहता। सामने पीचका फल 
देखकर बनाने में सुविधा होती है। अब एक लोंग ओर इलायची 
के दो एक दाने नाकेपर लगा दे । 


खोएका आम 


जिस प्रकार सन्दरेशका आम बनाया जाता है, प्राय; ड्सी 
तरह खोएका आम बनाया जाता है ।-सांचेमें से आम निकालनेके 
बाद उसमें सश्चे आमका पत्ता खोंस देना चाहिये। यह बिल्कुल 
आस-सा सालम पड़ता है। 


गोविन्द भोग 
एक सेर खोआमे एक सेर सफेदा, एक पाव बेसन, केशर, 
छोटी इलायची, गोलमिचे मिलाकर खूब फेटना चाहिये । 
बुदियाके लिये पानी मिज्ञाकर बेसन जेसे फेटा जाता है उसी 
* अकार फेटना चाहिये फिर एक कढ़ाईमें घी चढ़ाकर भरियासे 
बुद्याकी तरह खोआकी बुंदिया उतार ले फिर चाशनीसे डाल- 
कर रससे भर जानेपर निकालकर मेवे मित्राकर लड॒ड्ू 
बना ले। ह 
खोएका अंगूर 
अंगूरके नाके छुड़ा ले, साफ कर ले और गला दागी अंगूर 
निकालकर फेक दे । अब एक पाव अ गूर पानीमे पकाकर उनका 


न्प्न्क 
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रस निकाल ले । फिर इस रसको पश्यागपर चढ़ाबे, टसमें एक 
. छेटाके चीनी मिल्ला दे। फिर इसमें स्थोश्या भूनका मिल्रा दे 
सत्र चीजें मिल जानेपर उतार ले सौर सेन हालकर गोलियां 
- अनाकर रख और साय | 


खोएकी नारंगी 

शुद्ध दूध ले, नथा बडिया एफदस मीढ़ी नारही ले । नामपुरे 
सीठे सस्तरे उत्तम हे। पहले दृधको ध्यायपर घढ़ा दे फिर बरा- 
घर चलाता रहे जब दूध चम्दनकी नरहां हो ज्ञाय तथ उसमें 
नारंगीका रस और चीनी छोट दे । एफ सेर दूध हो तो छुटांक 
भर चीनी डालनी घाहिये। भीभीडें जगह बताशा छोडे जा 
सकते // | दारंगीके रसनों छान लेना चाहिये। ताहि घीज् 
शादि रसम ने रहने पाये । घोड़ी देरमें दूध गाढ़ा होकर खोरमें 
रुपान्तरित शो जायगा । जच खोआ टठण्छा हो जाग्र तब उसमें 
इलायचीका चूरों डाल दे भर गुनाबनल छिंठककर सोत्ष-गोल 

लद हू बना ले | यह खनिम अत्यन्त स्वादिष्ट होता है | 


खोएका सेव 


खोपफे साथ कुछ हल्का ज्ञाल रंगया हल्दीका पानी, या 
केशरका पानी मिला ले, इसमें इलायचीका चूर्ण भी मिलाया. 
जा मछता है अब इस खोएकी बड़ी गोली वनताकर हरएककों 
सेवके सांच भसरफर सेक्फे आाकारका बना ले | फिर निकाल- 
कर कहीं-फट्दी लाज्ञ कर दे, इसके भीतर भी फोद चीज़ भर दे 
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सकते हैं। किसमिस) या सेवा भरना अच्छा है। नाकेपर 
लोंग खाँस देना चाहिये वसः खोएका सेव बन गया। 


वेसनके लड्डू 
दो सेर वेसनमे आधा पाव दूध छोड़कर मसल ले जब बेसच 
में रबे पड़ जाय॑ तव बराबर घी डालकर भून ले, जब बेसन 
भून जाय तब उससें चीनी या चाशनी का बूरा बनाकर डाल दे 
फिर लड्ट बांध ले । 
गरी, सू ग, चना आदिके लड्डू सी लगभग बर्फोकी तरहही 
बनते हैं, फके लिफे यह है कि वर्फी न जमाकर लड, बना लिये 


जाते हैं । 
दहीके लड़ 


दहीको दो दिन कपडेमें बांधकर लटकावे और जब पानी 
निकल जाय तब उतारकर अरारोट मित्ञाकर खूब फेटे, फिर 
छन्नेसे घुदिया उतार ले और साढ़े तीन तारकी चाशनीमें डाल 
दे । फिर किसमिस और इलायचीके दाने डालकर लड्डू बांध ले । 


सन्देश 
चगंला मिठाइयोंमे सन्देश एक प्रसिद्ध मिठाई है। चीनी 
ओर छेना सन्देश बनानेसे प्रधान चीजें हैं। छेना और चीनी 
जितनी अच्छी होगी, सम्देश उत्तनाहीं अच्छा होता है | आगके 
कम ज्यादा होनेसे भी सन्देश खराब हो ज्ञाता है । चीनी जितनी 


शरादर्श कम 
सा . .. ४ ७... १४६: 
' सफेद होंगी सन्देश उतताही अच्छा छोेगा ।' सन्देशफे शफे लिये 
ताजा छेनाही अच्छा होता है । सन्देश धनानेके लिये छेनाकां 
, भागही अधिक होना चाहिये | इसके सिया हर सरहका संदेश एक : 
- सरइसे नहीं धनाया जाता, इसकी भिन्न-भिन्न प्रणालियाँ हैं तथां 
' यह भिन्‍म भिन्‍न, सांघोंगें जमाफर सिन्‍ने भिन्‍न नामसे बैचा 
जाता ह। अरूछे सन्देशमें गुलाब जल आदि भी छाला जाता है| 
सम आम, अदररस, - सारंगीफा रस आदि मिलाफर भी बनाया... 
जाता ह। छेनाके अलाबा खोणसे भी सिन्न-मिन्न अकारके 
. “सन्देश बनाये जाते हैं। फिन्त सोएफी अपसा छैमाकां सन्देश ' 
'मुलायम होता है,। इसके अक्षावा सारियलकी गिरोसे भी सन्देश: - 
' -थताया जाता हैं। चीनीके स्थानपर खजूरका शुद्रमी डाला जाता: 
. है, परत इससे सन्देशका रंग और ख्ांद यदत जांता है, 
मुमकिन ई£ घटत से इसे नापसन्द फर । .' आस, 
सन्देश बनानेडा गियम--सम्देश बनानेकी उपकरण भेदसे 
परह अचलित प्रणालियों समें £ सम्बरके उपकरंशसे 
पत्ता हुआ सन्देश सर्वोत्तम और १२ नम्व॒रके उपकररसे “वबनां-' 
या धअधम ४ | " हु 


संस्था, 7: उपकरण - . *. , परिगाण 
5 , घीनीका रस. - आधा सेर 
.. ५. ,. - लओेसा.. - णढ़ाईसेर 
१५, पघइघ्ीनीका.स्स ...- चढ़ाईपाब- 


छैना .« :  छढ़ाई सेर: 
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संख्या उपकरण परिमाण 
३ चीनीका रस तीन पाव 
ह लेना अढ़ाई सेर 
छः चीनीका रस एक सेर 
लेना अटठाई सेर 
५ चीनीका रस सवा सेर 
लेना अढाई सेर 
६ 'चीनीका रस सवा सेर 
छेना दो सेर 
७ चीसीका रस डेढ सेर 
लेना दो सेर 
य 'सीनीका रस डेढ़ सेर 
लेना डेढ़ सेर 
९ 'चीतीका रस पौने दो सेर 
छेना । सवा सेर 
१० चीनीका रस दो सेर 
; छेना एक सेर 
१९ सीलीका रस दो सेर 
लेना आधा सेर 


१९ इससे छेना वामसात्रकों रहता है, चौनीका छेला 
ही रहता है । इससे रद्दी सन्देश और कोई नहीं है । 
इस अकार उपकरण भेदसे बारह प्रकारके सन्देश हुए। इसमें, 
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सीन नम्यरकी अणालीसे बनाया हुआ सन्देश ही पअच्छो है 
. घाकी ऋंमशः अधम कोटिका होता जाता हैं सन्वेदार्म चीनी 
जितनी अधिक होगी सन्देश उत्तना ही खराब होगा । . . 
गोल सन्देश . -. -. 
एफ सेर छेसाका सम्देश बनाना हों तो सया सेर चीनी 
वा रंस आगगर चढ़ासा चाहिय | चीतनीका रस, जितना * 
होगा, सन्देश भी उतना दी बटिया साफ होगा। पहले त्ताता 
छेमाका पानी निकालकर अन्‍छी तरह बाद जे, अब इसे आयपर 
चढ़ी एड चाशनीर्म झालकर चला | चलाने मे भी सावधानी 
. की लशरूरत €। दस प्रकार खलानां खाहियें कि सब तरफसे 
चल जाय । जब यह रस गाह़ा शो जाये तब उसे ,व्भागपरसे 
उतार ले। अब इसे बराबर धोटता रहे, हिलाते-हिलाते, ठण्डा 
पते शी यह रस कहा हों जायगा॥ ठण्ड दोनेपर हाथरस “पानी 
लगाकर गोल-गोल सन्देश श्नता ले | 


भुण्डा या भुण्डी.| 

. छोसा सीन सेर, चीनीका रस पाँच पाव, खोआ आधा 
पात्र, पिस्ता कतरा हुशा थोड़ासा। - कं 
.. जैसे गोल सन्देश बनानेमें छेना काटना होता है. उत्ती अकार/ 
यहां भी करना चाहिय | आगपर चीनीका रस जये फूटने , लगे 
सब उसमें छेना क्राटकर डाल दे, इसमें खोआ घूरकर डाल दे 
'* ब्ररावर चलाता रहे) चलाना रोक देनेपर शुठशी पड़/जायेंगी। 


9 ५६ ॥ आदश पाक विधि 
>बकते+ >--] 'ुक- 
'जब गाढा हो जाय तब उतारकर घोटे ओर फिर पिस्ता डालकर 


अण्डा बना ले । 
खोएका सन्देश | 
पहले तीन पाव चीनीका रस आगपर चढ़ाकर उसमें आधा सेर 
चटा छेना चुरकर डाल दे और खूब चलावे ।जब गाढ़ा होनेपर आ 
जाय तब उसमे एक पाव खोआ, एक छुटांक बादाम, एक तोता 
पिस्ता और छोटी इलायची डाल दे । फिर खूब गाढ़ा होनेपर 
उत्तार ले और घोटे, ठण्डा होनेपर सन्देश बना ले। यही 
खोएका सन्देश है । 


भुण्डी संदेश 


एक सेर चीनीके रसमे एक सेर छेना और एक छुटांक 
'बादासकी पीठी डाले बराबर चलाता रहे, जब गाढ़ा होने लगे तब 
खूब घोटे, जब बिलकुल गाढ़ा हो जाय तब उतार ले फिर घोटता 
जाय ओर ठण्डा होनेपर गोली बनाकर दानेदार चीनीमे लपेट ले । 
रस भुण्डी 
ताजा छेनेकी एक साफ और मोटे कपड़ेमें बाधकर तख्ते था 
पट्ट पर रखे । ओर उसके ऊपर पत्थरकी सिल या कोई वजन 
दार चीज रख दे । ऐसा करनेसे छेनाका तमाम पानी बाहर निकल 
जायगा और छेना रसमुन्डीके लायक हो जायगा। जब देखे कि छेनेसे 
पानी नहीं निकल रहा है तब उसे खोलकर किसी बतेनमें रखे। बतेन 
में रखकर छेनाको हयेलीसे अच्छी तरह मले फिर इनकी छोटी 


'आदश पाक विधि ... १६७ 
्ाध्छिप: 

छोटी भोलियाँ घना ले । झय चीसीका रस आगपर चघढ़ावे और 
जेंध लू गौलने ज्गे तब ये गोलियां उसमे ठाल दे, तथा वीच २ 
पे लाता रू । जब चाशनी खूब याही दो साय तव उत्तार ले । * 
संगर रस अगर खत गाहा हो जाय सो उसमें शोह़ासा रस 
और मिला दे। फिर झरिये से ये गोलियां सिफाहकर चीनीरे 
ठेण्टे स्ममे शाल दे, इस गोलियोंकोी शरवनर्मे श्रच्छी तरह डुबो ' 
देना घाहिये। तीन-चार घण्टेतक रसमें रसनेफे बाद गोलियों ' 
को निकाल ले और फिर एक सेर चीनीऊा रस आगपर घढ़ावे . 
जय चाशनी खूब यादी रो जावे तथ उसे उत्तारफर घोटे और 
गोलियाकोी इसमें डाल दे, बस रस झुर्दी नेयार हो गती । 


वादामी सन्देश 


ख्रेनां वादा शुक्मा एक सेर, खादास आधापात्र, चीसीफोा रख 
तीस पाव, सीतों चोज मिलाकर कढ़ाश्पर चढ़ावे शोर चलाते 
रहे, जब रस गाटा हो साथ तब आगपरसे उतार ले, तथा 
बराबर चलाता रहे, जब गगन गाद् हो जाये तब दूसरे बतंनम 
स््थकर ग्तायजल मिला दे ओर फिर किसी सी तरहके स्चिमें 
भरकर जगा ले, थोंडी देर चाद सांचिगेसे अलग पार ले। यही 

बादामी सम्देश है । इससे वादामकी पीठी बनाकर, >ाली जाती है. 
यह ने भूजता चाहिये। 

आम सन्देश 


न है र का रे 
यह कारें आमकी तरह शोर स्थदर्म भी “सा हीदीता 


हर ९ 
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है इसलिये आम सन्देश कहलाता है । पहले एक सेर ताजा 
. छेना बाटकर रखे | अब चीनीका रस बनाकर कढ़ाईमें आगपर 

' चढ़ाबे। रस गे हो जावे तब उसमें छेना डाल दे और 
चलाते रहे । गाढ़ा हो जानेपर उसमें बादाम, पिस्ता आदि कतर 
कर ओर छोटी इलायची कुचलकर डाल दे। जब गाढ़ा हो 
जाय तब उतार ले, उतारनेके बाद खूब घोटे, घोटते-घोटते जब _ 
सब चीजें बिलकुल गाढी हो जायं तव कढाईमेसे निकाल कर 
किसी दूसरे बतेनमे रख ले। अब अन्दाज देखकर आम और 
ध्पद्रखका रस निकालकर सांचेके भीतरी भागकों रससे चुपड़ 
ले और इसी सांचेमे सन्देश भर कर जमा ले' फिर सांचा 
अलग कर ले यही आमसन्देश है । 


वमंचम 


छेनेका पानी निकालकर उसे किसी कठोतेसे रखकर खब ' 

'मले और इलायचीका एक-एक दाना भरकर छेनेकी गोलियां 

बना ले और फिर उन्हे लम्बी कर ले। अब चीनीका रस आग- 
पर चढ़ावे और जब यह रस गरम हो जाबे तब उसमें छेनेथी 
बंतियां छोड़ दे । इस समय आगकी तरफ भी ध्यान रखना चाहिये 

कि कहीं अधिक तो नहीं है कि रस कढाईमे चिपक जाय | जब 

बर्तियां पक जायंगी तब रसभी गाढा हो जायगा। फिर कढ़ाई 

' को चूल्हेपरसे उतार ले और बर्तियां चाशनीमेंसे निकालकर 


परातमें रखे और उनपर दानेदार चीनी लपेट दे । इसी प्रकार 
' खोएसे भी चमचम बनाया जाता है | / 


लत 


१4 


ज्प 
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 >ऋव्थिक- का 
खीरमोहन के 
छैनेका पाती अच्छी तरह निकाल लेसेफे घाद उसे फर्टौतिमें रख- 
कर अच्छीतरद मसल ले। हछुना सूप चिकना दहोनाय तथ पेड़ेके 
'आकारकी सोटी ४ टिकिया बना ले, अन्र स्योएमें छोटी इलायची 


' और शुल्ायजल डालकर पीढ़ी तैयार करें और उसे टिकियाके 


भीतर भर दें। पथ चीनीका रस आगपर चढ़ाने और शर्म 
ऐिनेपर एक एक खीर मोहन घीरे-बीरें हाल हे, जय पक जाये तब 
उतार लें | इसके पा बहुससे लोग इसे चीनीफे रसमें से निकाल- 
पए इानेदार चीनी तापेटफर रखते हि, कद पकाते समय 
चीनीमें कैंशर घोटकर डाल देते हैं ताफि सीरमोदनका रुंग 
जेशरिया दो जाता है, बरतम पक जामेपर इन्हें पतली चाशनीमें 
बगबर इखने हैं. मोर भआहकको देनेफे समय चाशनीमें से 
निकालकर शुलाममल छिड़कार दे देने है।...*+/ 


गुलावजामुन . . 
झआ्राधा सर पानी रहित छैनाई एक छूटी कफ सफेदा मिलाकर 
फठातिय सब गले, फिर असकी पढ़ी-बड़ी गोलियां बना ले ॥ 


फिर चीनीझा सस आग पर घढ़ादे और जब रस खौलमे 


- लगे ततब्र उसमे एक-एक गोली भीरें-धीरे छाल दे | जब 


” सभे पककर -गोशियां जात हो जाय तब कमाई इतार ले ।./ अत्र 
निकाल कर - दानेदार चीनी या गिश्रीम लपेट ले गुलाब 


' जाबुन खोएसे भी बताया जाता है जो छेनेकी अपेक्षा स्वादिश 


का आदशे पाक विधि 
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: होता है, हलवाई खोएके साथ आरारोट और मैदा भी मिलाते 
* हैँ। पक जाने पर भी अक्सर गुलाब जामुन चाशनीमे दी रखे 

जाते है | 
रसगुल्ला 

छेना एक सेर, एक तारकी चाशनी एक सेर, छोटी इत्ायची 
ओर गुलाबजल । एक सेर रसगुल्लोंके लिये एक सेर रस काफी 
है, पर चार सेर रस होनेसे बढ़िया होते हैं। रसगुल्ले बना लेनेके 
वाद इस रसको अन्य काममे' भी लाया जा सकता है। पहले 
चाशनी बना लेना चाहिये, किन्तु चाशनी गाढी होगी तो रख- 
गल्ला अच्छा नहीं बनेगा । रसगुल्ला बनानेके लिये ताजा छेना 
ही लेना चाहिये। छेनामे पानी जरा भी न रहने पाचे तथा 
सलनेसे वह सुल्लायम तथा चिकंना हो जावे, तव ही रसगुल्ला 
अच्छा बनता है। छेनामे हलवाई सफेदा भी मिला देते हैं किन्तु | 
सफेदा सिलानेसे रसगुल्ला बढ़िया वहीं. बनता। छेनाको गोल- 
गोल छोटा या बड़ा गोला बना ले, फिर इसमें पिस्ता, किसमिस, . 
छोटी इलायचीका दाना या खोआ, केशर और इलायची आदि 
जो इच्छा हो सो भरदे। फिर इन्हें अत्नगअल्ग किसी 
साफ बतनसें रखे । अब रसको आगपर चढ़ावे और जब रस ' 
उवलले गे तब एक-एक रसगुल्ला धीरे-धीरे डाल दे। रस- 

गुलला मध्यम आगपर पकाना चाहिये ओर चाशनीम बीच 

बीचसे पानीका छीटा देते रइना चाहिये। शरसमुल्ला पका है 


त् ली /) 
६ 4 


कि 
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' या नहीं, यह देखनां हो तो चाशनीमेंसे एक रसग़ुल्ला निकाल 
कर कच्चे रसमें हुवा दे । हूव जाय तो सममे कि कच्चा है। 
इस अकार जवतक रसशुल्ला कच्चा रहे आगपर - रखे, इसके 
बाद उतार लें। पकाते समय थह देख ले कि चाशनी गाठ़ी तो 
नहीं हो गयी, -चाशनी गाढ़ी हो जाय तो उसमें फिर चाशनी द क्‍ 
“मिजल्लाकर पतली कर ले। पक्र जानेपर रसगशुल्ला तैयार'हो 
जाता है। पर गर्म रसगुल्ला खामेमें उत्तना स्वादिष्ट नहीं लगता 
जितना ठण्डा | चाशनीमें दो तीन बूद शुलावका इत्र डालदेने 
से इसकी खुशबूँ बहुत अच्छी हो जाती है | ं 


ि ..  गरुजिया,.. 

.. खोआ एक सेर, दानेदार चीनी १ सेर, “मिश्री तीन छटांक, 
छोटी इलायची, पिस्ता, चादाम एक-एक छटांक, केशर थोड़ीसी ।. 

पहले चीनीके साथ खोआ मिलाकर आगपर भूने,- जब 

खोआ हाथमें न लगे और भुन जाय तब उतारकर उसमे इला- 
यची, बादाम और पिस्तेका तीन चोथाड़े भाग मिला दे । अब 
इसे खोएसे पतली-पततली टिकिया बनाकर हरेक टिकियामें 
मेवा भर वे । फिर एक तारकी चाशनीमे थोड़ीसी केशर डालकर 
* ये टिकिया पका ले। ये शुजिया खानेमें अति स्वादिष्ट हे । 


चकचाता 
चीनीके एक सेर शरेंबतमें. नारियलका ग्रृदा मिलाकर 
जाश्वे जब खेब गाढ़ा हों जाय तब उतारकर घोटे और दाने 


५ ६ पू्‌ आरादश पाक विधि 
“सिटी लै+न- है 
पड़ जामेपर गुलाचजल छोड़कर, दूसरी थाली मे रख दे और 


सांचेमें भर ले, फिर सांचा खोलकर निकाल ले । 


सन्देशोंके नाम 


बगालमें सन्देशका बहुत पूचार होनेके कारण सन्देशके 
सेकड़ों नाम हैं, कुछ बह-प्रसिद्ध नाम यहाँ दिये जाते है । शुल्ला, 
कच्चा गुल्ला, वातावी, मनोहरा, भुण्डी, क्षीरपूली, कामरांगा, 
मनोरंजन, बादामतख्ती, खीरतख्ती, आवाक्‌, नयन तारा, गुलाब, 
गुड़मारनिंग ! लाडे रिपतत, फिर खाओ, गुलाबी पेड़ा, परी 
वाला, आमसन्देश, वालसन्देश, सेव, जामुन, अनार, खरबूज, 
चकमाछ, चकआता आदि । 


खोएकी मिठाई 


लेनेकी तरह खोएकी भी बहुत बढ़िया मिठाइयां होती हैं। 
खोएकी जो सिठाइयां बन सकती है उन्तके मुख्य नाम ये हैं, 
बनानेकी विधिरयाँ स्थानान्तरमे लिखी गयी हैं। छांच, पत्ता, 
फूल, गोविन्दभोग, शुजिया, पन्तुआ, शुलाबजामुन, गजा, 
आलूसाही, लड़डू, वर्फी, पेड़ा आदि। 


लोएका मालपुआ 


जिस प्रकार छेनाका सालपृतञ्मा प्रस्तुत किया जाता है । 
खोएका मालपृतभा भी उसी प्रकार बनाया जाता है। छेनाकी 
जगह खोआ.वबाट लेना चाहिये । 


आओदश पाक विधि , श्प्क्‌ः 


.. सफेदाका मालपूझा  . “5 
आधा सेर सफेदा, एक पाव छेना पानीमें मिल्लाकर अच्छी 
तरह फेटे। फिर उसमें चीनी, गोलमिर्य, छोटी इलायची 
पीस कर मिला दें । बस इसके बाद खोल चसाकर सालपूआकी- 


तरह घी म॑ भनकर चाशनीम डाल कर निकाल ले | 


लबग वंड़ा « 

« सजी अथवबा मेदार्में मोयन छालकर एक घण्टा तक 
भिगोकर रखे, फिर उसे अच्छी तरह मल ले | फिर लोई काटकर' 
एक-एक कर बेल ले, फिर उसमें एक फ्रिसमिस डाल दे और 
पानके वीडेकी तरद मोड़ लें । फिर उसके भुंह पर लॉग खोंस दें 
ओर थी में सन ले। फिर निकाल करे चीनीफे रसमें मिला दे । 


साकरका सड॒ड 


साकरका लड़द्ू महाराष्ट्र -देशमें बंहुत प्रचलित है |: अच्छे: 
प्वावल लेकर फटक ले ओर फिर पानीमें थो कर साफ कर ले | 
फिर चावल पीसकर आटा तेयार कर ले। फिर आधा 'सेर घी 
ख्याग पर चढ़ा दे ओर इस घी में आटा-भन ले । फिर पाँच पाव 
चीनी, आधा सेर भी में मिलाकर उस आटेमें मिला दे, अच्छी 
तरह मिला लेने पर लड़ बना ले। ६ ४6: + 


/ आाआ ६ 


रब 
कि ्् कर ४ 


ह गजा हा 
भोयनकी कमी-बेशीके ऊपर गजाका स्वाद निर्भर करता है; 


के व 
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. ठीकसे मोयन देनेसे वह मुलायम और स्वादिष्ट होता है । सेर 
भर मैदेमें एक छुटांक मोयन दिया जाता है। यह भिन्‍न आकार 
का होता है ओर इसलिये इसके नाम भिन्न-भिन्न है। मोयन 
अगर कम देना हो तो मैदेमे सोडा मिलानेसे वह अति ने हो 
जाता है। पहले मैदेमे मोयन देकर उसे पानी डालकर खूब 

अच्छी तरह गू'ध लेना चाहिये, गूधनेसें मेदा जितना चिकना 
और सुलायस होगा, चीज उतनी ही अच्छी बनेगी । मैदा सानते 
समय मोयनके साथ ,ही उसमे थोड़ा कालाजीरा, आजवबायन 
या काले तिल भी मिला देनेसे स्वाद बढ़ जाता है। गृघ लेनेपर 
यट या चकलेपर फेला लेना चाहिये और फिर चौकोर काट 
लेना चाहिये। फिर इन टडुकड़ोंकों घी में लाल भून लेना चाहिये । 
जब जल्ञाल-लाल हो जावे तब उतार कर चीनीकी चाशनीमें लपेट 
- लेनेसे ही गजा तैयार हो गया | 


मकरपाश 


मेंदा एक सेर, दूधकी मलाई १ पाव, बादामकी पीठी डेढ़ 
पाव, चीनीका रस १ पाव, घी १ पाव, छोटी इलायचीका चूरो 
दो आना | कु 

घी की जगह मलाईका मोयन देकर [मैदा गूघ ले। 
जब खूब गुंध्‌ जाय तब बादामकी पीठी और इलायचीका चूर्ण 
भी इसमे सिला दे, फिर गूंघ कर- खूब चिकना और मुलायम 
कर ले । अब इसकी छोटी-छोटी लोई बनाकर पूरीकी तरह 


का 


[ 


आदशे पाफ विधि... को 
| नऊपक्षका: द ा 5 
चकले पर बेल ले और फिर छोटे छोटे चीकर टुकड़े तेज चाक 
से काट ले । फिर एक कहाईमें थी गर्म करें, फिए सकरपारे 
सके ले। इन्हें इस प्रकार सेफनता चाहिये कि न तो अधिक कहे 
| न बिलकुल नम, फिर चाशनी में टाल दे | | 
ऊपर जो विधि बतलाई गयी है उसमें काफी खर्च होत। है-। 
इसका साधारण तरीका यह £ कि मंक्षेको चचीनीएय मिलाकर: 
मोयन देकर सान - लेते हैै। और वेज़्कर फाटकर कढ़ाईमें तल 
कर निकाल लेते ऐे कक. जो 


वाहामक्री सकरपारा 


धादाम १ सेर, मैद्ा १ सेर, थी आधा सेर, एक तारा चीनी . 
डेड पाय, दूथ १ पाव, सलाई शा पाव। 

भैदेंगें साढ़े सात तोला घीका मोंयन देकर गू घले, फिर 
इसमें ध्ादामडी पीटी अच्छी तरह सिलाकर खूब मले ।' फिर 
इससे दूधकी मलाई सिला कर खूब मले । फिर गम दूध यह 
मैंदा सान ले। बस. फिर सकरपारा बनाकर घी में तले ले।' 
भुन जानिपर निकाल फर एक तारकी चाशनीमें छाल दे। : . 


शत 
त 
३ 


) $ 
उन 
- हि 
सेव > १ 
ए ने 
ई न है 


) 


वैसनको पानीमें सानकर खूब फेटे, वेसन अधिक यादों 
हो न अधिक कहा, इसमें नमक और समिचमी सिलाो दे | फिर 
घी या तेल कढ़ाईमें चढ़ाकर गर्म हो जानेपर, मरियापर बेसन 


१६६ आदर्श पाक विधि 


ज्+स्थितन 
रखकर दाहिने हाथकी हथेलीसे दबाकर सेव ( भ्ुज़िर्या ) 
बनाले ! 


पच्तुशा 
बढ़िया छोेना जल रहितकरके उससें आरारोट या सफेदा 
मिला ले अब इसे खूब ससलकर चिकना कर ले, फिर इसकी 
लम्बी-लम्बी मोटी बत्तीसी बना ले और हरएकमे एक-एक इला- 
अची दाना डाल दे। अब घीसे भूलकर चीनीकी 'चाशनीमें 
डाल दे। फिर इसे निकालकर थाली या पारातमे रख ले। 


सरतोया 
जिस प्रकार पन्तुआ बनाया जाता है उसी प्रकार सरतोया 
बनाया जाता है, फके सिफ यह है कि सरतोया पन्तुआकी अपेक्षा 
आकारमें बड़ा होता है सरतोया खानेके पहले उसपर दो -एक 
'बू'द्‌ गुलाबजलभी डाल दिया जाता है । 


मेवाका पन्‍्तुआ - 


एक सेर खोएमें चार-पांच छुटांक सफेदा मिलाये और 
अच्छी तरह समोयन देकर गूध ले | फिर पन्तुआकी तरह घीमें 
. भूनकर चीनीकी चाशनीमें डाल दे | फिर इसपर मेवे कतरकर 


डाल दे । 
लेडी कैनिंग या लेडी गिनी 


एक पाच सूजीमें मोयत डालकर उसे एक सेर जल रहित 


आदुश पाक विधि 
«. ल्चेटन--- ' 
प्लेनेम मिला पे, फिर इससे लेही गिनी गमाकर भीमें लाल-लाल 
भूल हे आर घीनीओझ रसमे डाल दे । छनके साथ सरोआा मिला 
देनसे यद और भी स्वादिष्ट होनी है। 5 5. .॥ 
मालपृथा . . ८४ 
उनमे मैंदा गफ से र, दही व्याथा सर, बीती डेपाव । मैं 
 पीनी और -दगी मिक्षाऋर पानी साथ घोल तेयार फर ले। 
फिर इसे तह भी गम कर साह्मथा मित्रता बहा अनाना हो 
उवनाही सो छोटफर भालपुझा बसा हें । पक्र खानेपर निकाल 
ले) मंदाग चीनी ने छाइफर मालपञ्ा पाकर उत्ते चाशनोर्म 
जोड़ना खच्दा है, सथा इस घोल मौफ और फालीमिच भी 
ठाज़ ही जाय तो. स्वाद बड़ जाता है। एसमें सफेद भी मिलाया 
जाता हैं। हम्टी उपकरणाडशी कमी बेशीसे मालएशा मढ़ियां, 
घटिया और काम चलाअ बनता हैं | 
संदा १० छुटाफ ' | | कि )+ |) 
सफेदा ६ छटांक ,. बढ़िया घी ज्यादा श्षगता हैं। 
धीनी £ सेर मं ओ आ  ओ 
' 'मैंठा ९८ छूटांफक 
सफेदा ९८ छटांफ 
चीनी था शाड़ ९ सेर 
” भदा ८ छटांक क्‍ 
सफेदा रू छुटांक ; घरिया 
: चीनी याशुड़ १ सेर . द 


॥॒ फ्ग की $ 
हि ] ण ; ६4 बा | रे १ | पु न्न 


है। जब्त | 


है. 
3४! 
॥॥ 


फाम चल्चाऊं 


५ 
! 
श 


च् ९-७" कियुंआन-पना, अंक बन्‍त *ह वेज हो 
नर 


[ 
॥। ६ ३२ 
है 


४] ्ज् 


न्ष 
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पैन डियये चलन 


. आुनकर चीनीके रसमें मिला देने सेही मालपुआ तैयार हो 


भत्ता है । 


बेनेक़ा मालपूआ 
पहले छेनाका पानी निकाल ले फिर उसे अच्छी तरह बाट 
ले, फिर उसमें सूजीका चूर्ण अच्छी तरह मिला दे, फिर उसमे 
दूध, छोटी इलायची ओर गोलमिचे मिलाकर, फिर सालपुआ 
बनानेके तरीके से घी से भूनकर रसमें डाल दे। छेनाका समाल- 


पुआ इसी प्रकार बनता है । 


नमकीन पकवान 


जाता है। इसमें सोडा मिला देनेसे सालपुआ अधिक - 


! 


घीमें पकी हुईं डीज पकवान कहलाती है, किन्तु साधारण- 


तया घी में पदी हुईं मीठी चीज़कों पकवान कहते हैं इस- 


लिये नमकीन चीजोंके लिये नमकीन विशेषण जोड़ना पड़ता 


है । स्वाद और शुणमे नमकीन पकवान सीठेसे कस नहीं है... 


पर रुचि भेदके कारण इस सम्बन्धमें लोगोंकी धारणा अलग . 


अलग है, इसलिये हम मीठे, नमकीनका ऋगड़ा छोड़कर नम- 
. कीन पकवान बनानेकी क्रियाएं बतलाते हैं । ; 


पकवानमें घी काफी पड़ता है, इसलिये और चीजे' अच्छी 
होने पर भी घी की खराबीके कारण पकवान बिगड़ जाता 


- है, इसलिये यह आवश्यक है कि आटा, सूजी, मैदा, बेसन, गुड़; 


चीनीकी तरह ही घी की शुद्धता पर ध्यान रखा जाय। इसमें 


रे 


" ' आदर्श पाक विधि 
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लेन स्थि चर 


कर फिर इनकी टिकिया बनाकर किससिसकी जगह चिरोजी 
रखकर घीमें तलकर निकाल ले । 


मजेदार टिकिया 


उरदके आठेमें तिल ओर घी मिलाकर खूब फेटे, तीनों 
चीजे बरावर होनी चाहिये। जब फेन उठने त्ञगे तब काली 
मिच , जीरा और अजवायन भी डाल दे । अब इसे मेदेमें, मिला 
. कर मैदा सान ले, सानते समय सैदेमे मोयन डालना न भूले, 
इसे अगर रंगीन बनाना हो तो थोड़ीसी केैशर भी घोटकर 
मिला दे, इसके बाद ठिकिया बनाकर तल ले । 


सेव ( श्ुजिया ) 

सेव बेसनके बनते हैं, इसमे वेसन जितना अच्छा होता 
है, सेव उतनेही बढ़िया बनते हैं। सेव बनानेके भरने कई 
किस्मके होते हैं, जिनके छेद छोटे-वड़े होते हैं| इसलिये मोटे 
पतले सेव बनते हैं। दालसोटके साथ जो बहुत महीन सेव दिये ' 
जाते हैं, वे वेसनकों मसीनमें दबाकर वनाये जाते हैं। सेव घी 
या तेल किसी भी चीजमे बनाये जा सकते हैं। बेसनमे नमक, 
लालमियं और अजवायन मिलाकर उसे गाढ़ा सान लेना 
चाहिये । जब तेल या घी गमे हो जाय तब कढ़ाईपर छुन्ता रख- 
कर उसमें बेसनकी लोई रखे और लोईको छ्नेपर रगड़े | इस 
तर सेव बनकर कढ़ाइमें गिरते जायँगे | थोड़ी देरमे पक जामे- 
पर निकाल लेना चाहिये । 
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रस छोड़कर फेटे, फिर मैदा मिला ले और कड़ा कर ले, अब 
इसमें ससक, सिच, केशर, अजवायन मिला दे । जब अच्छी 
तरह गंध जाय तब छोटी-छोटी बनाकर संक ले | 


सतकरपारा 


बढ़िया मैदेको घी का मोयन देकर नमक, और अजवायन 
मिलाकर खाने । यह कड़ा होना चाहिये। फिर पतली छोटी- 
छोटी पूड़ी बेल ले और तिनकोना, चारकोना काटकर घीमें 
तलकर निकाल ले । 


मीठा सकरपारा 


मैदेम मोयन देकर चीनीके पानीसे साने और सकरपारा 
'चनानेकी विधिसे बना ले | 


शाही सकरपारा 


चाबलके आटेमें घीका मोयन दे और उसमें मिचा, जीरा, 
हींग, सोंठ मिला दे तथा हींगका पानी डाज़्कर साने | अब 
उरदके आटेको नमक, काली मिचे और अद्रुखका रस मिला 
कर खूब सान ले। अब ग्रेदेको भी नमक, जीरा, अजवायन, 
मिलाकर सान ले | अब मैदेके आटेकी दो बडी पूडियाँ बनाये 
उरद और चावलके आठेकी आठ-आठ । अब सैदेकी पूडी, 
तीचे रखकर चांवल ओर उरदकी पूड़ी एकके बाद एक रखे 
ओर आखिरसे बड़ी पूडी रखकर किनारे भोड़ दे। अब इसे 
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मोदे गेशनसे, दमाकर सेले और फैन जानेपर, घाकूसे सकरपारे 

ऋकाटफर भीम तह के ! क्‍ आओ 


तु दिया हे हे | के की | ही हि 0... कह ; 
. बेपनमम नम, मिच और जीरय मिलांपे तथा पतला पोल: 
' धर पेंड ले भया हन्नेसे शृंदिया बनाकर पकाफर निकाल,ले 


! 


नी 
तिलपूड़ी * नल 
4 
न 
ब्फ हि 
की 5 
४ ४.4] 
3५ 


कर 


आारेगे भी, मस्फ आए जीया ग्रिल्ञाकर गे पानीसे - श्से 
गृध ले तथा बेलकर या हयंलीस दसाकर पूढ्ी बनायें तथा हर 
एफ पर एप तिल रखना जाय और फिर भीगे छलफर मिकाल ले । 


ह है १ हर हि 
<्‌ हा 


यह बन ही संसद और स्थादिष्ट चीज है! मृग, भसूर, 

गा, मोठयी वाल से 'दालमोठ बनाया जाता ?। दालमोठमें 

. लो महीन सेव होते है, ये भेदेफे बनते पे । पी ः 
,.... भृगझी बोलफको रतमें भिगो दें और सबेरे जब ख़ब फूल: 
.. जाय सत्र थो फर किसी घर्ततमें रख दे और चतेनकों हक रखे 
ताकि सब पानी भर जाय; फिर थी में दालकों तल ले, जब 
दाल पक जाये तप फभरियेसे निकालकर, रुख ले, जब दालका' 
थी मर जाय तब में महीन सेत्र और दालमोठका असाला 
मिला दे । दालमोटठेके मसाले ये है-- नमक, जाल फाली मिच, 
जीरा, राह, अमचर इस मसालोंकों भुनफर कूट लेना चाहिये। 


ढ॑ 
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आयु" ट्ट्] “ू- 


मू गका दालमोठ 

मूंग या मोठ जिसका भी दालमोठ बनाना हो, रातको पानीमें 
मिगो दे, पानी इतना होना चाहिये कि मूंग जब फूल जाय॑ 
तब भी उनके ऊपर पानी बना रहे । लगभग २०-२५ घरुदे भिगो- 
कर रखनेके बाद पहलेका पानी तो फेंक दे और ताजा पानीसे 
मल मलकर मूंग धोए। धोनेके बाद' किसी टोकरीमे रखकर 
एकदिन याही छोड़ दे ताकि मू गके ऊपरका पानी सूख जाय ! 
फिर दालकी तरह तल ले। धोनेके बाद टोकरीमें एक दिन रखना 
ही होगा यह जरूरी नहीं है । धोनेके थोड़ी देर बाद भी मू'रा 
भूना जा सकता है। घीमें तलकर निकाल लेनेके बाद इसमें दाल- 
मोठके मसाले मिला दे। इसी तरहसे मसूर, चने, आदिका 
दालमोठ बनाया जाता है | 


मू गके समोसे 


मूंगकी दालको रातमें मिगो दे और सुबह मलकर धोले 
चथा सिलपर पीसकर पीठी वना ले, अब हींग, धनियां, जीरा, 
 ज्ञौंग, बड़ी-छोटी इलायची, दालचीनी, इन मसालोंको पीसकर 


घीमें भून ले, जब॒ सब मसाले भ्रुन जाय॑ तब पीठी मसालोंमे 


डाले तथा अदरखका रस डालकर खूब भूने, जब पीठी भुनकर 
लाल हो जाय तो उसे आंचपरसे उतारकर रख ले । इसके बाद 
मैदेकों घीका मोयन देकर 'गूध ले, तथा थोड़ासा दहीभी डाल 


दे। जब आटा अच्छी तरह सन जाय तब उसपर थोडासा घी 
श्र 


बम 


ज्ण्गक 
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रा 


>्पे+ स्टि («न 


चुपड़कर लोई काट ले और बेलले । वेलकर अलग रखे और 


बादमें दाल़की पीठी रखकर उसे तिकोना बना ले, इसके किनारोँ- _ 
को दुहरा कर मोटा कर लेना चाहिये, इसके बाद घीमें तलकर 


निकाल ले। ' 


आलूका तिकोना 


बन 


आलूको उबालकर छील लेना चाहिये, तथा इसे मसलकर, 


इसमें नमक, मिच, खदाई, गर्म मसाला मिला देना चाहिये । 
अब मेदेमें मोयन और नमक देकर उसे अच्छी तरह सान ले, 
जब मेदा अच्छी तरह सत् जाय तब पूड़ीकी तरह बेलकर उसे 
बीचमें से काट ले इसमें आलू भर समोसाकी तरह तिकोना 
बना ले, इसके बाद किनारे दोहरेकर भून ले। तिकोता, समोसा 
या सिंघाड़ामं आलू या आलू-मठर, गोभी आदि अनेक चीजें 


भरी जाती हैं । सीठे तिकोनेमेँ खोआ, ( सावा ) किससिस - 


आदि भरा जाता है । 


नमकीन 
आटेमे मोयन देकर उसमे नमक, जीरा, अजवायन ढाल दे 
और खूब सामने । जब आटा बिल्कुल झुलायम हो जाय तब लोई 
काटकर पूड़ीकी तरह वेल ले | फिर इसे उल्नटकर चार परत कर ' 


ले तथा घीमे तज्नकर निकाल ले । 


दूसरी विधि--एक सेर मैदेमे पावभर घीका मोयन देकर " 


नमक, काला-जीरा और तिल मिलाकर, उसे अच्छी तरह गूध 
ले। अब पूडीकी तरह गोल-गोल बेल ले, बीचमें से गोद दे 
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ब्णु लो लुक. 


'ज्ञाकि फूले नहीं और फिर सेक ले। नसकीनका आकार कई 
'तरहका होता है । 


पदनेया नमकीन 


एक सेर मेंदा, एक “पाव बेसन, एक पाव सूजीसें नमक; 
तिल और काला जीरा मिलाकर उसे अच्छी तरह सान ले । अब 
इसकी बड़ीसी ल्ोई काटकर तख्ते या बड़े चकलेपर बेले और 
फिर चाकूसे बर्फीके से डुकड़े काटकर भून ले | 


पकड़ी 


पहौडी सेकटों चौनारी यन सकती है, जिस चीतकी 
यंगोगी सलामी को, बेसन घोलझर उसमें नमक, सिच , जीरा 
झाल दे और जिस जीलपी परतेटी बनानी हे उसे इस वेसनमें. 
सानदर भी या गेलमें “तहकर सिकाल ले । उदाहरणके तौरपर 
कर चीजीडी परश्नेट्ियां बनाना सबगलाया जाता | । द 


आमभकी पकोड़ी 


पे फल्तमी या लंगढ़ा आम ही परकौोर्दी बनानी होतो उम्तको . 
विधि यह है कि बेसन घोलकर समफ; सिर मिला दे और . 
ध्यार्मो सो छीलकर बियर शुकह काटकर उन्हें ब्रेंसलर्म ऊपेटकर 
घीमें तल ले । के 

टूसरी गभि-न्यद हैं कि पके स्यासोका रस निफालकर बेसन! ' 
में सिला दें और उसमें नमक, मिर्चा, जीरा, मजवायन डालकर 
पकीड़ी उतार ले, इसमें हरी सिर्चा और अदरख भी काटकर 
ठाल देना चाहिये। 


र्‌ 
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केले की पकोड़ी 


कच्चे केलेकों छीलकर काट ले ओर पानीमें उबालकर पानी 
तो फेंक दे तथा बेसनमें लपेटकर सब मसाले डालकर पकोड़ी 
उतार ले। इसी अकार आलू, गोभी, घुइ्यां, बण्डे आदिकी 
पकोडी बनाई जाती है । हे 

मेथीकी पकोड़ी 

हरी मेथीके पत्तोंकों चाकूसे काट ले ओर बेसन गाढ़ा 
घोलकर आमकी शुठलीके बराबर मेथीकी पकौड़ी बना ले | इसी 
अकार बथुआ, सोआ, पालक, चौलाई आदिकी पकोड़ी 


चनती है । 
पानकी पकोड़ी 


छोटे पके हुए पान लेकर नमक मिच मिले हुए बेसनके, 
_ ओोलमें डुबोकर तेलमें तलकर निकाल लेनेसे पानकी पकोड़ी बन 
जाती है । इसी प्रकार मूल्ीके पत्तों, गोभीके पत्तों आदि की 
पकोड़ी बनाई जाती है। 


बेंगनी 
बैंगनका नाका काटकर, उसके पतले और लम्बे टुकड़े करके 


गाढ़े बेपनमें डुबोकर तेलमे तत्न लेने से बेंगनी तैयार हो जाती 
है | इसी प्रकार परवल्लकी पकोड़ी भी बनती है। 


शादस पाफ विधि 


“फ्न्‍्वेर2: +७- 


प्याज की पकॉडी 


प्याभक हम्दकाम्य टफदे करके आटे बैसनी भानकर उल् 
शमेस प्याजकी पेकोड़ी तैयार हो जागी हैं । इसमें हरी मिर्च फाट 
कर शाज हैगा गाएणिये। साबस हरीमिय की पारी भी इसी 
प्रकार यनामी जाती हैं | ५ 


. - कचरी . 
आलकी कचरी थे सरइसे बनतो- है. एफ सो आशको 
उप्ल्ञकर हीताफर गोननोेल दस काटफर सुखाकर रख लैते 
में और फिए एन इंग्दा डी है लय थी था सेलमे लाकर मिफकाल 
तैते # घीर गगरझ,भिर्य मिल्लाफर सीयुकां रेस हिड़ुफकर 
स्ाते £ । 
हरी पिधि-यह है कि फश आलहों धीयाफर्ेर्मे कसकर 
धोरूर, फिए कपरिस पोहएर तल लेते है चौर मभक मिच मिला 
ट्रेले ४। करेलाडी भी ऊपरकी दोनों विधियोसे झंचरी बनाई 
जाती है । इसके लियाय सरपणता भादिफे छिलकीको नया सूंबार; 
सॉोगर आाविदी फलियोकोी सुसाकर रख जेते £ और तलकर 
'कथरी बता लेते ४ | ह ' 


भ्ज 


वजन 
£ ने 


पापड़ ... (६ 
पापम धमानेकी थिधि मो अन्यत्र मिलेगी पर यहाँ पापडू . 
भूननेकी विंधि यतज्ञाई जाती है । इसकी एक विधि-सो आरर्मे: 
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अ्पेनटियन> 


सेकनेकी है, इसमे भी कोई तो घी लगाकर पापड़ आगपर सेक 


लेते हैं, कोई बिना घीके ही सेकते हैं । 


दूसरी विधि--यह है! कि पापड़को धी या तेलसे तलकर 


निकाल दिया जाता है और उसका तेल या घी भर जानेपर 
खाया जाता है | 


द्ध 


ऐप 


दूध पृथ्ती पर अशत है। इसमें जो जीवनदायिती शक्ति 
है, वह किसी अन्य पदाधमें नहीं है। जहां तक सम्भव हो गाय 
' फा शुद्ध दूध ही पीना चाहिये। भेंसफा दूध भारी, गे और 
- ऋरसे पचनेवाला होता हैं। भारतके सिवाय किसी भी .दैेशमें 
' मेंसका दूध पीनेके काममें नातीं भाता | डाक्टर या वैद्य भी गायके 
' दुघकी सिफारिश करते 9 । इन सब उदाहरणोसे यही सिद्ध - 
- शीता हैँ कि गायका दूध अत्यन्त हितकर और सेवनीय है। 
शास्त्र दूधके गुण इस पअकार शतलाये सये हैं। दूध ' मधुर, 
स्निग्ध, लात-पित्हर, शुक्रकत्ता, जीवनदायक, , बृह्ेए, बल, मेघा 
बाजीकरण है । आयुवद्धक रसायन है तथा जीण ज्यर, मनकी 
'झुस्ती, शोध, मू्को, पाण्डुरोग, दाह, कास, शूल, गुल्क, “वस्ती 
रोग, अतिसार, योनिरोग, रर्भश्षावकों दूर फरता है। दूध बाल, श 
यरूद्ध, युवा सबके लिये -हितकर है। प्धारोष्ण दूध 'संब रोग 
* नाशक तथा अमसृतके समान उपकारी है। धारोष्ण दूध नहीं 
, मिले तब दूधकों गे करके पीना चाहिये | फठ्चे दूधको महीत : १ 
: साफ कपड़ेसे छानकर (फिर कलई किये बर्तनमें था दूध यम: 


कह के ५ 
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कऋरनेकी हड़ियामें दूध गसे करना चाहिये। मोजनके समय गे 
किया हुआ दूध पीना चाहिये किन्तु सोनेके ससय ओदठाया 
हुआ दूध पीना, भोजनके समय दूध पीनेसे अधिक हितकर है । 
: दूधकों छानकर करडे या कोयलेकी आंचपर रख दे, गम होने 
पर उफान आये तब पानीके छींटे दे दे, फिर दूध औटने लगेगा 
आर समय पर सलाई ऊपर आ जायगी। इसी दूधको ओटाया . 
हुआ दूध कहते हैं। इस अकारके ओऔठाये हुए मलाइंदार दूधमें 
अपार शक्ति होती है, किन्तु इसमें यदि चार छुटारे गुठली 
निकालकर डाल दिये जांय तो दूधक्रा पौष्टिक गुण काफी बढ़ 
जायगा, तथा चीनी भी नहीं डालनी पड़ेगी। जिन्हें सदी की 
शिकायत हो उन्हें सोंठ तथा जिन्हे भूख कम लगती हो, जिनका 
पेट साफ न रहता हो उन्हे दूधके साथ पीपल ओटा लेना चाहिये 
ओर तब ओऔटाया हुआ दूध पीना चाहिये। कुछ शौकीन तथा 
समथे व्यक्ति तो दूधमें बादाम, पिस्ता तथा केशर आदि भी डाल 
देते हैं किन्तु मेवे डालनेसे दूध भारी हो जाता है, यद्यपि उसका 
चीये वहूंक गुण बढ़ जाता है, इसलिये मेवे डालकर दूध उन्हीं 
को पीना चाहिये जो दूध पचानेमे समर्थ हों । इसी प्रकार दूधकी 
लप्सी भी बनाकर खायी जाती है। जब दूध उचलने लगता है. 
तत्र उसमें अरारोट और मवे डाल देते हैं तथा चीनी मिला देत्ते 
हैं, जब दूध गाढा हो जाता है, तब -लप्सी चाटते हैं। इसके 
सिया कच्चे दूधकी लप्सी बनाई जाती है । कच्चे दूधको छानकर 
उसमे पानी, चीनी और गर्मीके दिनोंमें बफे मिलना देते हैं और 
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नीचे करके शअच्छी तरह मिलाकर पी खेते हैं. यह कुटे 
चेक पर तृप्तिदायक, एपा निधारक तथा ठण्ढा होता है।. * 
अंग सार दूधक़ो देश तक रखनेक्ी जरूरत पढ़ जाही है, उस 
का उपाय यह है कि एक कटाई पानी भरकर उसमें एक चोतल 
रखे, तथा बोततर्म दूघ भर दे, क्रिन्स पानीकों बोतलसे कुछ 
| | 'मीसादी रहना चाहिये ताकि /योतलमे सजी सके। अनर इस 
फदाउको आग पर पढ़ा दे । करीब पतद्रह मिनट तथा आगपर 
ख्वकर फिर फड़इकों नीये उतार ले। फिर शीशीका - सु 
अकार बन्द -फर दे किहया भीतर ने जा सके।, इस प्रकार 
० उसे कर भहीगे तक रखा जा सकता है क्‍ 
.. दूसरी जिधि--यह है कि जब योतलमें दूध खोलने सगे तंथ 
“उसमें एक हास पाएँ काय्रो नेट आफ -सोडा, एक' चोला चीनी 
डालकर चोंतलका सुद् अच्छी तरह बन्द कर दे । 


दूधजमाकर रखना.....' 


ख... हगलेण्ड आदि पाश्वात्य देशॉपेंद्ध - जमाकर रखनेकी 
प्रथा है । फनडेन्तद मिल्क नामक जो दूध यहां बहुत अधिक 
बिकता है वह स्वीजरलेंडसे यहां आता हैं, किन्तु कुछ चिडि- 
'स्सकोका मत है कि बहुत दिनोंके जमे हुए -इस' दूधसे, बहुतसे 

, आलक अंरालमें ही मर जाते हैं। हमारे यहां दूध बहुत होता 
है पर उसके अधिक समय तक रखनेका प्रयत्त “नहीं किया 
जाता | इसका कारण शायद यह है कि , हमारे यहां दूधे कभी: 


न्प्ज 


पानकार- 
की. अह ५ फनय पी | 
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लक स्टि न 


भी अग्राप्य नहीं होता। किन्तु कभी-क्ी ताजा दूध नहीं मिलता ' 


है, इसलिये दूध जसानेका उपाय जानना प्रत्येक ग्रहस्थके लिये 
आवश्यक है। इगलेण्ड आदि देशॉमें इस प्रकार दूध जमाया 
जाता है | पहले दूधको छान लिया जाता है फिर उसे किसी 
दूसरे पात्रमें रखा जाता है. और इस बतेनसे बड़े दूसरे किसी 
बतेनमें पानी गर्म करके उसमें दूधका वतन रख दिया जाता 
है। दूधवाले वर्दनका मुह खुला रहता है | इस प्रकार थोड़ी देर 
तक रखनेते दूधका जल भाग भाफ बनकर उड जाता है । जब 
देखे कि दूधका पानी भाप वनकर उड़ गया और दूधका परि- 


. माण कस हो गया फिर उसमें चीनी सिलाकर आगपर रखने 


से दूध गाढ़ा हो जाता है। फिर -एक बड़े बर्तनमें ठण्ढा 
पान्ती रखकर' उसमे गम दूधका बतेन रख दिया जाता है। 


अब इस दूधकों बोतल था -टीनके डिव्बॉमें इस प्रकार बन्द 


करके रखा जाता है कि हवा भीतर न जाने पावे जब तक शीशी 
या डिब्बा नहीं खोला जाता, तब तक दूध खराब नहीं होता । 


. रबड़ी 


रबड़ी गाय और भैसके दूधकी बनाई जाती है। किन्तु दूकान- 
दार भेंसके दूधकी रबड़ी ही बनाते हैं।पर गायके दूधकी 
रवडी विशेष उपयोगी होती है । भेसके दूधमे पानी घोलकर अरा- 
रोट सिला देते है ओर तब दूधको चौडी और कम गहरी कहढ़ाईमें 


॥। 


क्ज 


आगपर चढाते हैं। दूध जब खोलने लगता है तव आंच धीसी - 


ि 
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फर देते हैं और दूध प्राघर चलाते रहते हैं। सेर भरका जग्र 


इपाय दूध राम जाता हैं सब उसमें एक छर्टाक चीनी छोड़ .. 


इते £ और वतार लेते हैं । 


खोए को रबढ़ी 


. जिन दिनों खोशा सस्ता होता है उन दिनों हलवाई खोए .. 
की रखड़ी खनाते हैं। पहले शुरुगें अरारोड मिलाकर औरत) हैं. 


जब आधा दूध रह जांता है, तब उसमें सेर पीछे आधापाव 


सोआ चूर कर डाकते हैं और अच्छी तरह घोटफर चीनी मिला... 


द्धसे हैं । कक | 
ऐैया रवढ़ी. 


स्वड्टी बनानेके जो तरीके ऊपर बतलाये गये हैं, वे उत्तम 


अनाई सग्री रड़ी ही खानेमें भत्यन्त स्वादिष्ट होती हैं। इसके “: 


'बनानेगें परिश्रम भी विशेष पढ़ता है पर चह इसकी उपयोगिताके ':- 
सामने कुछ नहीं हैं। सवासेर गाय या भेंसका दूध ले और 
उसमें चूनेका पासी -तीन मारी मिला दे । चूनेका पानी नहीं .' 
' मिलानेसे भी फाम चल सकता हैँ।दुधको छिछली 'कढ़ाईमें . 
आगपर घचढ़ावे। और जब वह खोलने लगे ,तव एक . 


4 दब 
अं 


हाथमें प॑ंखा लैकर दूध पर मलता रहे और दूसरे हाथमें 


' काठकी एक सींक लेकर और जो सलाई दूघ पर आती जावे 
_ डसे कढ़ाईके किनारों पर चारों तरफ जमाता जांबे | जब सिर्फ 


॥ ७ यॉ 
बह आए 


7५ 


नहा 
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(८ दायर पर 
पाव भर दूध रह जाबे तब कढ़ाईको नीचे उतार ले। किनारे पर 
जमी हुईं मलाईको खुर्चीसे खुरच कर 'दूधमें मिला दे। इसमें 
चीनी या सिश्री एक छुटांक तथा इलायची आठ दस पीस कर 
डाल दे । 


रंगीन रबड़ी 


ऊपर रबड़ी बनानेका जो तरीका लिखा गया है, उसी तरीकेसे 
रबड़ी बनाकर, गुज्ञाब जलमे केशर पीस कर मिला देनेसे रबड़ी 
का रंग केशरियां हो जायगा। इसमे शुल्लाब या केवड़ा ज़ल 
तथा एसेन्स आफ देनित्ता मिलाया जा सकता है । 

गर्मीके दिनोंमे बफसे रखकर रबड़ी ठण्डी कर लेनेसे खानेमे 
अच्छी लगती है । 


नस ः 
दूध और चीनीसे यह बनाया जाता है, चीनीकी जगह मिश्री 
भी मित्राई जाती है। पहले दूधकों गे करके उसमे 'चीनी या 
मिश्री मिला दे फिर उतार कर ठण्डा करके किसी चौड़े बर्ततमे- 
रखकर, उसे शीशे या पतले छन्मेसे ढक कर रातमे आसमानके 


नीचे रख दे। फिर सबरे दहीकी तरह सथ ले, जब फेना उठने 
लगे तब फेना अज्लग कर ले । 


मलाई. ट 
इसके लिये छिछली कढ़ाई होनी चाहिये । जितना दूध हो 
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उनसाही पासी मित्रा दें और गे आंच पर फढ़ाई रखे, जब दूध 
गे एम उबाल प्मा जाय तब उशालना आरंभ करे, जब कह़ाई 
झागोंसि भर साथ तय, आय घीमी कर है, तीन चार घण्टे 
सूष भोटी सज्ाई पड़ जावगी। मैंसके दृधमें सलाई अधिक 
ऐसी # । द 
+%८, 
पा 
शुदा् देधको कराइसे छोड़ हर व्यूुब् जीटाये शोर बराबर 
पतल्ाता रत । कुछ फाल बाद देख गाढ़ा होकर खोसा बन जाया । 
यहा जितना मादा होगा, एतनाही झच्छा सभमा जायगा। 


द्ही 


ायबेंदर्म दहीफे ये गुर अतलाये गये 7 । अम्ल, मधुर, 
' शुरुपाक, श्ीनल, सल्लरोधक; सुयरोचफ, शोयजनक, वलफारक, 
शुक्रवद्धक और पुष्टिफारक । 

दूधर्मे अम्तरसका जामन देनेसे वा परिवर्तित होकर जस 
जाता है, इसी को द्ठी फद्दते हैं । दही जमालेकें सिन्‍त-भिन्‍न तरीके 
है। दूधको गर्ग करके, गर्स रहते-रहने उसमें दष्ठी डाल देनेसे दूध 
जमफर दही हो जाता है । दही, रूपया, छेताका पानी देनेसे दही 
जम जाता ह। जाड़ेंगें दही जल्दी जम जाता हैं, पर गर्मीमें जसाने- 
. के लिये उसके इधर-उधर घफ पोदी जाती हैँ । मीठा वही जमाना 
ही तो जमानेके पहले दूधर्मे चीनी मिला देना चाहिये | जब तक 
एूथ जसकर दद्दी न हो जाय तब तक उसे हिलाना-हुलाना नहीं 
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चाहिये । कभी-कभी गमे दूध ठण्डा हो जाता है इसलिये जामन- 
देने पर भी नहीं जमता इसलिये दूधको दुबारा गम करके 
पफेरसे जासन देनेसे दूध जम जाता है! भेंसका दही अपेक्षा- 
कृत चिकना होता है । मक्खन निकाले हुए दूधका दही बिलकुल 
चिकना नहीं होता, यह खानेमें भी उतना स्वादिष्ट नहीं होता ! 


केश्रिया दही 


दो सेर दूधकों चीनी, केशर और शुल्लाब जल सहित 
ओटाये, जब दूधका एक हिस्सा जलकर कम हो जाय तब उसे 
उत्तार ले और शुनगुना रहते-रहते अच्छे दहीकाजामन देकर 
जमा दे। बस केशरिया दही जम जायगा । 


मोहन दही 
इसमें केशरियासे विशेष चीजें डाली जादी हैं इसलिये इसे 
मोहन दही कहते है। दहीको बांधकर लटका दे, पानी झर 
जानेपर उसमें थोड़ासा दूध, चीनी ओर इलायचीका चूणे डाल 
दे तथा छुछ मेवे कतरकर डाल दे, इसीको मोहन दही कहते हैं | 


सिखरन 
सिखरन स्वादिष्ट होता है और त्त तथा उत्सवादिमें चनाया 
जाता है । गुजरातियोंमें इसकी “चाल बहुत अधिक है | इसके 
बनानेकी विधि ध्यह है कि एक सेर जमे हुए दहीमें ढाईसेर दूध 
'सिलावे, तथा उससे छोटी इलायची, किसमिस, बादाम, पिस्ता, 
'केशर आदि डाल दे, दूधकों गमे करके मिल्ञाना चाहिये और 


१६३ आदश पाक विधि 

झ “्ये+ट्यो कू०्- 
चिकना पदाथ रहता है, वह ऊपर आ जाता है । उसे ही मक्खन 
कहते हैं। जिस दूधकी मलाई पहलेददी निकाल ली जाती है, 
उसमें मक्खन नामसात्रको निकलता है। मक्खन सिश्री और - 
बादामके साथ खानेसे परम पुष्टि और बल देता है। किन्तु 
आजकल अंग्रेजी ढंगसे घोकर नमक मिलाकर लोग पाव 
रोटी आदिके साथ मक्खन खाते हैं। मक्खन पौष्टिक तो 
हे ही किन्तु यह पचता भी शीघ्र है, जिनकी अग्नि बहुत सनन्‍्द 
नहीं है वे भी मक्खन पचा सकते हैं । मक्खनको फेटकर, धो 
लेनेके बाद नमक सिल्ाकर रख देनेसे वह कई दिनतक खराब 
नहीं होता । सक्‍्खन शुद्ध है कि नहीं,यह देखकर और चखकर 
जाना जा सकता है, विशुद्ध मक्खन पीताम [ पिलाई लिये हुए ] 
होता है, शुद्ध मक्खनको तपानेसे उसमेंसे शुद्ध घी निकलता है । 
शुद्ध मक्खन जबानपर रखतेदह्दी गल जाता है । 


घी 


मक्खन तपाकर उसमेंका मठा आदि अलग कर देनेसे ही 
घी बन जाता है। अधिकतर लोगोंको बाजारके घी पर ही 
निर्भेर रहना पड़ता है। जिसमें तरह-तरहकी मिलावट रहनेकी 
'आशक्का रहती है, घीमें अन्य किसी पदार्थका सिश्रण न होनेपर 
भी यहं तो आम तौरपर दोता है कि गाय, भैस, बकरी आदिका 
घी मिला हुआ बिकता है। वस्तुतः गायका घी ही सर्वोतस है, 
. जिनके घरमें ,गायका घी होता है, वे महासौभाग्यशादी हैं । 

१३ । 


श ध्पू आदशे पाक विधि , 
“पे स्टियू नस । 

है, पर उनसे घीका गुण नष्ट हो जाता है । इसलिये कुछ अच्छे 
उपाय ही बतलाये गये हैं। वेसे तो शुद्ध घीमें ही भोज्य सामग्री 
बनानी चाहिये, विशेष अवसरसे ये विधियाँ काममें लायी - 
जा सकती हैं । | 


नवाबी बनी 


आम या अमभनुर एक सर, मिरफा चारसेर, श्दरख १ पाव, 
लाल या फली मिच आधासर, फकिसमिस एक सेर, छ्ारा 
एक सेर, बादाम आधा सेर, पिसा पुद्दीना एक सेर, चद़ी इला- 
यचीका चुण आधापाव, चीनी छ सेर, नमक एक सेर । 

अमचूरफों २४ घण्टे मिरकेमे मिगोये, फिर दूसरे दिन 
प्तिर्फेम मय ले, फिर फपड़ेसे छान ले, इसे रसमें चौनीके सिया 
सब चीजें मित्षा दे, फिर इसे आगपर चढ़ा दे । जब यह अच्छी 
तरह उच्नल माय चब उत्तारकर चीनी मिला दे। फिर मध्यम 
आंचपर चार मिनट रखकर उतार ले | 'त्र इसे शीतल करके 
पेखकर देख ले, ख़टाई ज्यादा होतो चीनी और डाल देवी , 
चाहिये, सिच तेज हो तो सटाडे डाल देनी चाहिये । 


आमकी रसीली चटनी 


पहले कहऊचे आमोको छीलाकर, लस्बे-लम्वे टुकड़े कर लैने 
पाहिये। फिर गठली निपाल देते चाहिये। फिर इनमें 
चूना लूगाकर एक घण्टेतक रखकर फिर पानीते अच्छी तरह 


१ ६७ - आदश पाक विधि - 


ज-ण्कॉ ससप लू 
धोकर कपड़ेसे पोंछ लेना चाहिये। फिर किसी बतेन, भांड़ या 
डँड़ियामें आस भरकर उसके ऊपर तक तेल भर दे, फिर उसमें 
नमक और मिच' के लम्बे-लम्बे टुकड़े डाल दे। अब इसे ढक 
कर आठ-द्स दिन तक धूपमें रखे, बीचमें तेल सूखजाय तो और 
तेल डाल दे । गल जानेपर यह आम अत्यन्त स्वादिष्ट होता है । 


गुलाबी चटनी 
इमलीको पानीसें भिगो दे। भीग जानेपर मसल ले, फिर 
इसमें चीनी और नमक मिलाकर कपड़ेसे छानकर किसी दूसरे 
अतेनमें रख ले | अब इसमें थोड़ासा गुलाब जल्ञ मित्षा दे | इसमें 
थोड़ा सा नीबूका रस भी मिला दिया जाय तथा परोसनेके 
समय इसमें थोडी सी बफे डालकर इसे ठण्डा कर लिया जाय 
पत्तो इसका स्वाद बहुत बढ़ जाता है । 


कैथेकी चथनी 


कैथयेका गूदा एक पाव, दही एक पाव, चीनी आधा पाव, 
किसमिस आधा पाव, छोटी इलायची पाँच, साबूत सरसों 
दो आना भर, पीली सरसों आठ आना भर, हल्दी चार आना 
भर, घी आधा तोला, पात्ती एक पाव, नसक आवश्यकता- 
लुसार | किसमिस हो तो ओर भी अच्छा है, जिन्हें रंग पसन्द 
न हो वे हल्दी न डालें । 

पके कैथेको फोड़कर उसका गूदा निकाल ले और पानीमें मसल 
ले । फिर इसमें दही, चीनी, नमक, हल्दी, पीली सरसों मिला- 


०34. क-352333 हे 
कर सिद्ठी या शीरशेफे वर्तनभे कपटरेसे छान ले। फिर एक मिट्टी . 
ते हडिया खृल्हेपर चढ़ाकर उसमें थ्रोढ़ा नेज्ञ डाले और सावूत 

सरसा डालकर एंटियाका मुंह बन्द कर दे, सरसों भुन जाय 
तब फेथे सहिन सझ चीजें इंटियार्स हालकर मुंह बन्द कर दे... 
थोड़ी देर बाद चला है और फिर मंद ढक दे | दो-तोन घार 
उबाक्ष स्या सानेपर उतार ले। 


आमकी चटनी 


'आस शक सी, उमली दो सेर, चीनी तीन सेर, सिरका पाँच 
सेर, पीसी दालचीनी ५ छुटांक, नमक £ सेरे, छुठी 'सदरख 
£ सर, पिसा जायफला १ छटाँक । 

काम छोलफर फक्ति फरके: मम्क मिलाकर २॥। दिन रखे 
२) पसिरकेने पीनी मिला दे । आामका पानी भिकराल हैं, 
पर ]५ +*] सर फिर इताज़ प्रक्का | | शंलल जाने पर उतार कर 
या या #+4 ् 
किसी दादी कि बार के यु रख ले, अब इमलीफे कोलमे 
न्प सी) +कशब ला रे 
सस मसाले मिएे कर: मे पार पांय उद्ात् आा जाने पर 
6३ ह 
उतार फर यहें र फारणि दे। फिर दो एफ दिल मुँह . 
बन्द करके रख घोड़े; फिर पे 
तरीका--क्चे श्गम मे लाने । 
दूसरा तर ह्ह्त्सी समा २ सेर सरसों 
राह दी सर, ! छटोंक, काला जीरा 
१ पाव, मेथी आधा पाव | ऊकैच्च हे चीर ले। 
सच मर छीजकर 


शुठली निकाल दे, फिर इससे ले मिलांकर पीस ले । 


रे 
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च्ण्ण्पुण ूटटट ब[० 


अनरसकी चटनी 
अनरसके महीन टुकड़े १ सेर, हल्दी १ तोला, नीबूका रस 
९ छुटाँक, किसमिस दो छटांक, चीनी आधा पाव, पीली सरसों 
तीन तोला, छोटी इलायची पांच, घी आधा छंटांक, नमक 
थोड़ा सा। 
अनरसकी चटनीके लिये बढ़िया अनरस लेना चाहिये। 
अनरस छील/कर, भहीन टुकड़े करके धो लेना चाहिये। फिर 


 झक हँड़ियामें पानी आगपर चढ़ाना चाहिये । (पानी उबलने लगे 


तब उससे अनरस' डालकर बर्तनका मुँह बन्द कर दे। पन्द्रह- 
मिनटमें ही अनरस गल जायगा । अब इससें सरसों, चीनी, 
नमक, किसमिस ओर नीबूका रस डाल दे, एकबार उेवाल आने 
पर नीचे उतार ले। अब इसे दूसरे बतेन में रखले ओर हंड़िया 
साफकर फिर चुूल्हेपर चढ़ा दे, अब इसमे घी डालकर गर्म करे,- 
घी गसे हो जानेपर इलायची दाने और दस पांच सरसोंके दाने 
डालकर मुंह ढक दे, सरसों फूटनेका शब्द बन्द हों ज़ानेपर, 
हंडिया खोलकर अनरस इसमे डाल दे फिर हंडियाका मुह बन्द 
कर दे, दो बार उबाल आ जानेपर चलाकर नीचे उतार ले । 


आमकी चटनी क्‍ 

पहले आमको छील ले फिर टुकड़े-टुकडे कर ले | अब मिर्च, 
मेथी, सरसोंको गर्म करके चूर कर ले, अब यह चूण और नमक 
आमकी फांकोंमे मित्रा दे । फिर इसे किसी बतेनमे रखकर धूप 


आदश पाक विधि ' । ह की द २ 9९% 

आज ्णछ ा शो 
में रखे, इससे पाची निकलेगा, फिर सृूस्य शायगा । पानी सूख 
जाये सब इसमें सरसतिा सेल शिल्ला मे । फिर इसे सास दिनतक 
धूम रखे) था अपार बहुन समय तक रखा ला सकता 
है, किन्तु गहीनेगे एक दो दिस पूपमें का देसा, साटिये। 


अदंरख या मिर्चकी चदनी .. - 


परारय था राई, उसी, हींग, नमाह, पीसकर एक सेर मिच 
पीरकर हार थे भाराजे भर मे । फिर दो दिसतफ फिसी पाग्रमे 
बन्द बरय श्र । फिर कासजी सीयूकों रस इँसर्मे भर दे, 
फिर लदरय टोहकर उसके टुफदु-ठुझड़े करके एसमें छाल दें । 
हुए शिलोगिं गिय गरा पापी ! 


हम वे।लेकी कु, 
पर्क कैलेकी बटनी 
प्रका फेशा, टेमली, सलगक, चीनी या शाह गुझ साथ मिला 


दिमेस की केजलेदी घरनी हो जाती है । इस अठनीम नीबूका रस 
हातनेसे रपाद घढ़ जाता 37 


इमलीकी चयनी 
श्मक्ती, सम्मप, २। मिय शह था धीमी श्जििा देनेसे श्मली - 
को घटनी बन ज्ञाती /। इमजीफे धील निकाल देता जादियने 
 ध्यौर धोगा भा पानी मिलता देवा 'पाहिये। * . हा 
दसरी शिधि--धीजरहित इमली दो सेर, साजलमिच का चूणे 
दो छूटांक, कटी एई शररख आधा पाव, दालचीनी एक छट़ाँक, 


च्ज्ग्बी 
! 7" "ही हक सी 


२.०१ हा आदश पाक विधि 
ख्ण्पु[प्टिट] नल 
' आंगूर एक पाव, किसमिस एक सेर, चीनी एक सेर, नमक 
आधा पाव, सिरिका तीन पाव । 
पहले सिरकेमें चीनी मिलाकर, बाकी सब चीजें इमलीमें 
' सिल्ा दे । अब इसे चूल्हे पर चढा दे और बीच बीच में चलाता 
रहे। रस गाढ़ा हो जानेपर उत्तार ले । 


- अभिषक दर 


आसमका रस डेढ सेर, घी एक सेर, भेदा आधा सेर, छोटी 
'इतायचीका चणे दो आना भर | 

पके मीठे आमका रस निकाल ले, इस रसमें मद, इला- 
यची, चीनी मिल्रा दे ओर अच्छी तरह फेट ले। अब घीको 
घूल्हे पर चढ़ा दे और गम होने पर उसमें यह रस डाल 
दे, गाढ़ा होने पर उतार ले | यह पाक खानेमे अत्यन्त स्वादिष्ट 


होता है। 
द पपीतेकी चटनी 


एक पका हुआ पपीता लेकर उसे छील ले और बीज' निकाल 

कर फेक दे | अब इसे लम्बा और पतत्ना-पतला काट ले। अब 

'घी था तेल चूल्हेपर चढ़ा दे, गर्म होनेपर उसमे सरसोंका छोंक 

' दे। फिर इसमे इसलीका रस और चीनी डाल दे । फिर पपीता 

डाल दे। चार बार उबाल आनेपर, भोल गाढ़ा हो ज़ानेके 
बाद उतार ले । 


50 ता 


से आदर्श पाक विधि 
कु [2] »[क- 
मिला दे और आग पर चढ़ा दे, थोड़ी देर आंच पर रखकर 
'उतार ले । शीतल होनेपर किसी पान्नमें रख ले । 


आंमका झचार 


आम पचास, भेथी एक पाव, काला जीरा एक पाव, सरसों 
आधा सेर, हल्दी एक छुटांक, लालमिच एक छुटांक, नमक 
अढ़ाई पाव, सरसोंका तेल दो सेर | । 

छिलके सहित आमकी दो दो या चार-चार फांक कर ले। 
तथा भीतरकी गुठली बाहर निकाल कर फेंक दे। बाकी मसाले 
 अधकुटे करके और नमक पीस कर आममे सर दे, अब इसे दो 
तीन दिन तक किसी बतेनमे रख दे, थोड़ासा पानी बाहर 
निकल आवेगा। जब यह पानी सूख जावे तब इसमें तेल मिला- 
कर रख ले। दस-पन्द्रह दिलमे आसका अचार तैयार होः 


जावेगा। न्‍ 
अदरखकी मीठी चयनी 


आअद्रख १ सेर, नमक १ पाव, लालमिच पीसी हुईं १ 
तोला, नीबूका रस १ सेर, चीनी १॥ पाव । | 

पहले अदरख छीलकर उसके टुकड़े-टुकड़े कर ले, फिर 
इसमें चीनी, नमक, मिच , नीबृका रस मिला दे । बस दो दिन- 
ढककर रखनेके बाद अदरखकी चटनी सैयार हो जायगी । 


जाशन या अंगूरका सिरका 


: एक सेर जामुन था अंग्ूरमें एक छटाक नमक मिलावे 


२०५ आदश पाक विधि 

्ण्युं० टिट]०[+- ५ 
' प्याज, डेढ़ पाव अदरख, आधा पाव लहसुन कूटकर इसमें' 
'मिला दे । फिर डेढ़ पाव सहीन सरसों, डेढ़ पाव किसमिस,. 
डेढ़ पाव॒ चीनी इसे आममसे मिला दे । ये सब चीजे मिलाकर 
आम किसी बड़े पान्नमें रखे, फिर इसमें डेढ़ पाव सिरका और 
आधा पाव लालसि्जञका चूण मिला दे। अब बतेतका मुह 
बन्द कर दे। थोड़े दिनों तक इस “प्रकार बन्द रखनेसे आमः 
* चटनीके लायक हो जायगा । 


पोस्तदानाकी चय्नी 


पोस्तकी -चटनी अत्यन्त सुर्वादहु ओर उसके बनानेमें 
शेष खर्च नहीं होता। पहले पोस्तके दाने पानीमें भिगोकर 
लपर पीस' ले। फिर इसमें इमतलीका रस, “हल्दी, नमक, 
नी या गुड़ मिला दे। तब बर्तनको रज़्हें पर चढाकर उसमें 
ते डाल दे और गमे होने पर सरसोंका छोंक देकर पोस्त 
पमें डाल दे। थोड़ीहदी देरमें यह रस गाढ़ा हो जायगा । पानी 
घिंक हो वो इसमें थोड़ासा मैदा डाल दे। मेंदा डालनेके बाद 
क उबाल आने पर उतार ले । 


आलू बुखारेकी चटनी 


पहले आलू बुखारे पानीमें भिगो ले। जब भींग जाय तब 
ल्ञ करके कपड़ेसे छान ले, अब इसमे नमक, चीनी और नीबू 
॥ रस मिला दे तथा इसमे थोड़ा सा केवड़ा या शुल्ञाबजल 
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भी मिला दे । बस अब इसे हक कर रख दे । श्ल चुखारेकी 
यह चटरती सानेमगें अत्यन्त स्वादिष्ट होनी हैं | द 


खजूरके रसकी खयाई 


खजूरकी खटाद बनाना हो ती-खजूरका रस लेकर पहले 
फपड़ेसे द्वान ले । जाड़ेके दिनरमि जो रस पीया जाता है, वही 
रस लेसा चाहिये। छान लेनेके बाद हमसे श्वागपर चढ़ाना चाहिये | 
खागपर चढ़ानेफे बाद जब यह उमलने ज्गें तब इसमें जो फेन 
निक्रत उसे घम्मससे निकाल कर फेंक देनों चाहिये, फेन 
फंक देनेके बाद काफी उवाल खानेसे यह रस गाठ़ा हो जायगा। 
दध्य पूमली पानीगें घोलफर छासम ले और उसे इस 
स्समें मिला दे अथवा आमड़ा इसी रसमें डाल दे, इसके बाद 
एल्दी, नमक ओर गढ़ हाल दे फिर थोड़ी देर बाद उतार ले। 
खब गक दूसरा बर्तन आआागपर चढ़ावे और उसमें थोड़ा घी 
डाल दे, घी लाते हो जाब तत्र सरसों डालकर वतेनका मुह 
बन्द कर दें, सरसों भुन साय तब वर्तेनका मुंह खोलकर रस 
इसमें ढाल दे, दो चार उबाल आने पर उतार ले। जाड़ेके 
दिनोमिं सुबह घनाकर शामकों और शामको वनाकर सुबह 
'खान्ा चाहिये। इसमें 'आमड़ा डालनेले स्थाद बढ़ जाता है 


कदम्ब फूलकी खथई 
फदम्य फूल एक सेर, घटी हुई सरसों दो तोला, मेथी दो 


हर २०७ आदश पाक विधि 
“पुन न] नै 
- आना भर, हल्दी आधा तोला, नमक तीन तोला, घी या तेल 

' शक छुटांक; पानी तीन पाव। 

“.- कदम्बके फूल अच्छे 'चुनकर लेना चाहिये। पहले किसी 
बतेनमे घी या तेल चूल्हे पर चढ़ावे | गमे हो जाने पर उसमें 
ससाबूत सरसों और मेथी डाले, फिर इसमे कदम्ब फूल डाल दे 
ओर अच्छी तरह हिलावे-डलावे | फूल आधे गत्न जाय तब - 

. हल्दी, नमक, पानी डालकर मुह बन्द-कर दे, यदि' इच्छा हो 

* तो इस वक्त बड़ी भी डाली जा सकती है । जब फूल गल जाये 
और पानी मर जाय, तब थोड़ेसे तेलमें सरसोंका चूर्ण फेंटकर 
| फूलमें डाल दे । फिर हिला डुलाकर बतेनका मुह बन्द कर दे, 
तैयार हो जानेपर उतार ले। 
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चेन स्टि चल 

आओऔर इसमें अदरख डालकर चुल्हे पर चढ़ा दे। कई उबाल . - 
आनेपर उत्तार ले और साफ पानीमें घो ले। फिर चीनीकी चाशनी - 
में डालकर पका ले, बीच-बीचमें चलाता रहे। इसमें नीबूका 
रस भी डाल दे । जब रस गाढ़ा हो जाय तब चूल्हे परसे उतार 
ले। इसमें गुलाबजल “और इल्लार्यचीका चूरों भी डाला जा 
सकता है । अद्रखका मुरब्बा अत्यन्त हितकर होता है। भोजन ' 
के पहले खानेसे भूख बढती है । 


कच्चे आमका मुरब्बा : 
कच्चा आम एक सेर, चीनी दो सेर, चूना तीन तोला, 
नमक तीन तोला । 
पहले आमको छीलकर प्रत्येक आमके कई टुकड़े कर 
ले। फिर इसमें नमक मिलाकर थोड़ी देर तक रख छोड़े - 
फिर थोड़ी देर बाद गसे पानीसे अच्छी तरह धो ले। फिर 
'पानीरमें रखकर उबाल ले, गल जानेपर उतार ले । फिर एक तार 
की चाशनीमे उसके टुकड़े डाल दे और गाढ़ी हो जाय तब उतार, 
ले। इसके बाद इसे किसी साफ बेन यथा भांडमे रख ले। 
इसमें ६ माशे कालीमिच्, चार माशे केशर, एक तोला इला- 
यची पीसकर डाल्ञ देनेसे स्वाद बढ़ जाता है । द 


आंवलेका मुरब्बा 
ताजा आंवलॉको तीन दिन तक पानीमें भिमोकर रखे। 
आंवले दागीदार या सड़े हुए न होने चाहिये | फिर आंवलोंको 
१७४ । ह । ् 
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कारण 
निकाल कर गोग शले, - किए एफ बड़े धततेतर्म पानी ठालकर 
उममें पांच तोने घुनेका यानी डाल दे आर उसमें फिर मीन दिल 
'- शक धआविर्शोकों सिशीफर रद । तीत दिन बाद पानी से 
सिकालंबार स्शाफ पाॉमीसे थी होने | हे #ह|ह५ँ पानीगे झालफर 
उबाल ले और इबातोते समय साधा पाय मिश्री भी खाल दें । 
अब सेर भर आयात हों तो तीस सेर चौनीटी आशनो तैयार 
पई ओर उतने शावरी हाहकर पकाओ। शव : आओकने शी 
तरह गल जाय॑ सय उसमें झामके मरचेका मसाला डालकर 
घहा हैं फिर इसार ले और उग्ता सो जानपर भांश रे रख से! 
कमड़ेका मुख्या द 
. पिला और चीने रहित झूम एक सेर, सफेद पच 
सौदा, फिरकियी एक सोशा, छोटी इलामनी हा च्ण आधा सोला, 
गुलायशल्ञ पक्र सोजा, चीनी एक-सेर । 
पहले कुमहुके इकहॉकों योर ले फिर इसे घएटे भर तक 
पर्नमि झुवोकर' रखें) फिए सफेदा और फिटकरी मिले हुए 
पातीमे आगपर उंबाले फिर उतार कर अच्छी तरह भोले। घोने 
कै चाद चीमीटी साशनीमेी हालेकर पकाये। उतारसेके खाद 
घोडासा-गुैलाभलणल और इक्ायतीका चर्ण छाल ये। मुरब्या 
अघयादा दिलों सके रखना हो तो घाशर्नीफा दाना फड़ा फर दे । 


आअदरखका विलोयती मरव्या 
घिलायही झुरत्या बनानेकें लिये छादरखकी बंड़ी-बड़ी गांठ 


तक धन 4 
हु ही 


हा 


च 
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े >नस्टथा न» 
लेना चाहिये | फिर छीलकर अच्छी तरह धो लेना चाहिये । 
तीन पाव चीनीमें छेढ पाव पानी मिलाबे और दो अण्डों 
- को फोड़कर उसकी सफेदीको फेटकर चीनी पानीमें मिला दे तब : 
' 'डइसे आग पर चढ़ावे, थोड़ेही देरमे यह रस गाढ़ा हो जायगा। 
तब आगपरसे उतार कर कपड़ेसे छान ले, ठण्डा होने पर 
उसमें अदरख मिला दे | इस प्रकार तीन दिन-तक रखनेके बाद - 
अद्रख ओऔर रस अलग-अलग कर ले | रसको फिर आग 
पर चढावे। जब वह ओर भी गाढ़ा हो जावे तब उसे उतार किसी 
: दूसरे बतेनमें रख ले और गरम रहते-रहते इसमें अद्रखके टुकड़े 
फिर मिला ले । फिर चार दिनमे अदरख और रस अलग कर ले 
ओर रसको आग पर चढाबे, तथा गये रसमें फिर अद्रख डाल दे। 
इसी प्रकार तीन-तीन दिन बाद चार बार पकानेसे अदरखका 
मुरूषा तेयार हो जायगा। सुरब्बा तेयार हुआ या नहीं यह 


| - जञाननेकी विधि यह है| कि एक टुकड़ा काटकर देखे यदि उसके 


भीतर तक रस पहुँच जाय तब समभना चाहिये कि मुरब्बा'. 
तैयार हो गया । या एक टुकड़ा चखकर देखा जा सकता है।, 
इस मुरब्बेको बन्द बोतलोंमें रखना चाहिये ताकि हवा न लगे। ' 


नासपातीका मुरब्बा 


पहले नासपातीको छीलकर टुकडे-टुकड़े करके गोद ले। '' 
'फिर सिश्रीकी दो तारा चाशनी बनाकर उसमे फांके छोड़कर 
पका ले । जब रसमें टुकड़े पक जाय॑ तब उतार ले और इसमें 
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शक आई (77: 0 आल 
कर ले ओर बीचका सख्त हिस्सा निकालकर बाकीको जरा उत्माल 


कर उतार ले और कपड़ेपर फैज्ञाकर रख ले । अब १ सेर चीनी 
की चाशनीसें गाजर पकावे । जब पक ज|य और रस गाढ़ा हो 
जावे तब उतार ले और नीबूका रस उसमें डाल दे | गाजरका 
मुरख्बा भी पोष्टिक है । 


फालसेका सुरब्बा 


पके हुए फालसोंको पानीमें ओटा ले, फिर इन्हें निकालकर 
ठण्डे पानीसे घोले, अब सेरभमर फालसे हाँ तो पावभर मिश्री 
ले ले और मिश्रीके साथ फालसोंको उबाल ले, फिर उतारकर 
कपड़ेपर फेला दे । फिर दो सेर शक्षरकी तीन-तारा चाशनी बना 
कर उससे फालसे डाल दे ओर एक उबालके बाद नीचे उतार 
ले। इसके बाद छ गाशा काली मिच , एक तोला छोटी इला- 
यची, दो माशे केशर पीस-घोटकर डाल दे । 


कंमरखका मुरब्चा 


.... पीली कमरख लेकर नाके तोड़कर थो ले और खूब गोद ले, 
फिर इत्तपर नमक लपेट ले ओर किसी पत्थर था मिट्टीके बर्तनमें 
भरकर खूब हिला दे । बादसे पन्द्रह बीस मिनट तक बतेनमें ही 
पड़े रहने दे, फिर जो पानी निकले उसे फेंक दे और इस पानीछी 
जगह चूनेका पानी भर दे। थोड़ी देर बाद इसमें आधापाव 
'मिश्री पीसकर डाल दे और चूल्हेपर चढ़ा दे। पानीमें जब उबाल 
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बाई 3 -- 6 आय 
, बादमें चीनीकी चाशनीमें पकावे और नीबूकी खटाई छोड़कर 
रख छोड़े । 


कसेरूका मुरब्बा 


 कसेरू छीज्कर गोद डाले फिर आधा सेर पानीमें तीन 
नीबूओंका रस मिलाकर उससे कसेरू डालकर उबाल ले । जब 
कसेरू कुछ गल जाय तब उतारकर कपड़े पर फेला दे | फिर 
. चीनीकी चाशनीमें इन्हे. पकावे पक जानेपर इलायचीका चूर 
आर नीबुका रस मिला दे । 


. केलेका मुरब्बा 


चम्पई या बदेवानी केले लेकर छील डाले ओर एक बतेनमें 
दूब बिछा ले ओर उसपर केलेके टुकड़े रखकर फिर दूबसे ढक दे 
ओर थोड़ा सा पानी डालकर एक बार उबाल ले | अब बतेन 
को चुूल्हेपर से उतार ले और दो सेर चीनीकी चाशनीमें केलेफे 
डुकड़े डालकर उपरसे नीबूका रुस भी मिला दे, फिर उतारकर 
थोड़ा-सा गुल्ञाबजल भी सिला दे । 


सुपारीका मुरब्बा 

हरी सुपारीको छील ले ओर पांच सेर पानीमें एक तोला ' 
सुहागा और आधा छटाँक चूना मित्लाकर उसमें सुपारी डाल- 
कर उबाल ले | फिर चौबीस घणस्टेतक ढककर रखे। इसके बाद 
: पानी निकालकर फेंक दे और हरएक सुपारीको गोद डाले, फिर 
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एक बतेनमें पांच सेर पानी भरे और उसमें छटाँक्सर चूना 
 मित्ञाकर तेज आँचपर पांच घण्टेतक पकावे | इसके बाद उन्हें 
उत्तार ले, और ठण्डे पानीसे धो डाले | अब १ सेर चीनीकी एक 
तारा चाशनीमें पका ले, जब चाशनी गाढ़ी हो जाय तब उतार 
कर नींबूका रस मिला दे, इसमें कालीमिच' और इलायची पीस 
कर मिलानी चाहिये | 


करोंदेका मुरब्बा 


लाल करोंदोको छीलनेकी कोई जरूरत नहीं है । सिफ उनके 
नोकही तोड़ देने चाहिये और सेरभसर पानीमें दो तोला चूना 
सिलाकर उससे करोंदे भिगो दे | दो घण्टे बाद उसे साफ पानीसे 
धो डाले, फिर इन्हें उबालकर सुखा ले और दूनी चीनीकी एक- 
तारा चाशनीमें पका ले | जब वे पक जायेँ तब उतार ले ओर . 
इलायची तथा कालीमिच पीसकर डाल दे । 


हरेंका सुरब्बा - 
एक हँड़ियामें गोमूत्र भरे और उसमें हरे डालकर खूब 
उबाल ले। फिर गोमृत्र फेंककर हर्र सुखा ले और फिर सादे 
पानीमें उबाल ले। अब फिर पानी गरम करे और उसमें 
एक तोला सुद्दागा डालकर हरें उसीमे डाल दे | फिर पानी तो 
' फेंक दे और हरेंको गोद ले। अब इन हों को सेरभर पानी और 


का च 
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. दो सेर चीनीकी चाशनीमें पकावे | पक जानेपर छोटी इलायची 
आर कालीमिच' डाल दे । 


आलुका सुरब्चा 
आलू छीलकर गोद डाले, फिर सेर भर पानी और तीन 
नीबुओंके रसमे उबाल ले । थोड़ी देर बाद उतार कर रख 
ले। फिर दूनी चीनीकी एक तारा चाशनीमें पका ले और पक 
जानेपर दो नीबुओंका रस निचोड़ दे | जब आलू गल जाय 
तलब उसमें इलायची और कालीमिच पीसकर डाल दे । 


परवलका मुरब्बा 


कच्ची हरी परवलोंकोी छीज ले ओर चीरकर पके बीज निकाल 
- कर फेंक दे । फिर गोदकर उबाल ले और उतारकर निचोड़ ले । 
फिर इनमें पिस्ता, बादाम आदि मेवे कतरकर भर दे और पर- - 
' चल्पर सूत लपेट दे। अब दूनी चीनीकी एक तारा चाशनीमें 
परवल पका ले, पक जानेपर गुलाब जज्ञमें दो माशे केशर पीस 
कर डाल दे, बस मुरब्बा तैयार हो जायगा । 


इसका मुरब्बा 
इखके ठुकडे एक सेर, छोटी इलायचीका चूरें आधा तोला, 
सुहागाका चूरो चार आना भर, फिटकरी चार आना भर | 


. इईख पहले छील ले और चार-चार अगुलके टुकड़े कर ले, फिर 
पांच सेर पानीर्मे सुहगेका चरण डालकर रातभर ईखके टुकड़ों 
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को सिगोकर रखे | फिर सबेरे इखके टुकड़ोंको पानीमेंसे निकाल" 
कर सादे पानीसे तीन-चार बार धो ले। अब एक पीतलके बतेनम 
पांच सेर पानीमें इखके टुकड़ोंको पकावे।||जब सिफ १ सेर पानी 
रह जाय तब उतारकर फिर साफ पानीमें तीन-चार बार धो ले । 
झब एक तारा चाशनी बना ले उसमें इखके टुकड़े पका ले। पक 
जानेपर उतार ले, और इसमे गृल्ाबजल तथा छोटी इलायची 
का चूर्ण मिला दे। इसे काचके भांड़ेमे सात दिवतक रखना. 
चाहिये | “सात-आठ दिनतक धूप और ओसमे भी रखा जा 
सकता है । इसके बाद मुरब्बा तथार हो जायगा। 


बेलका मुरब्बा 
बेलका छिलका उतारकर गोल-गोल काठे, बीज निकालकर 
फेंक दे । बस फिर चीनीकी चाशनीमे पका ले | 


शरबत आइस--क्रीम कुल्फी 


शरबत अत्यन्त उपादेय पानीय है। शरबत पीनेसे प्यास _ 
. कम और तबियत तर होती है। भारत जैसे उष्ण प्रधान देशमे 
शरबतकी उपयोगिता महाच्‌ है। शरबत सिफ पीनेकी चीज 
(पानीय) है. ऐसा नहीं समझना चाहिये, यह अक्सर दवाका 
काम भी करता है। अतएव स्वस्थ्य और पीड़ित सबके उपग्नोग 
में शरबत आता है। भिन्‍न-मिन्‍न पदार्थों के संयोगसे शरबतके : ' 
रूप और गुण भी भिन्‍न-भिन्‍न होते हैं । 
शरबत दो भ्रकारके हैं, एक तो वह जो उसी समय तैयार . 
किया जाता है, दूसरा वह जो पहलेसे तैयार करके रखा जाता 
'है । किसीको मीठा शरबत पसन्द आता है और किसीको खट- 
सीठा । किन्तु खटमीठा शरबत नीबू आदिका होनेसे विशेष गुण- 
कारी होता है। शरबतको सुगन्धित और रोचक बनानेके लिये 
उसमे गुलाब, केवड़ाजल' तथा बफे आदि भी डाला जाता है । 
धातु दोष, जल पीडा तथा- प्रमेह आदिमे इसफ-गोल, 
बेदाना “और तीसीका शरबत, उपयोगी होता है। सिश्री और 
चीनीकी तरह उत्तम शहदका शरबत भी बनता है। इसके सिवा 


[्‌ श 
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आज-कल अनरस, केला, नीवू, अमरुद, आम आदिका एसेंस 
भी शरबतमें खूब मिलाया जाता है | शरबतके साधारण गुण थे 
ह--शीतल, प्रीतिकर, रुचिजनक, मूत्र कारक, भूख, प्यास, श्रम 
और क्लान्ति नाशक तथा शान्ति कारक । 


मिश्रीका शरबत 
मिश्रीकों पानीमें घोलकर थोड़ी देर रख ले और फिर 
पानीसे मिज्ञाकर कपड़ेसे छानकर ऊपर नीचे करनेसे ही मिश्री 
का शरबत तैयार हो जाता है। इस शरबतमें चीबूका रस 
मिला देनेसे गुण बढ जाता है । 


आमका शरबत्‌ 
पहले कच्चा आम छील ले, फिर उसे खूब कुचलकर पानीमें 
मिला दे, फिर इसमें चीनी, कालीमिच और जरा सा कपूर 
मिलाकर छान ले । 
केशरिया शरबत 
पहले दहीको सथानीसे सथ ले | फिर उसमें तीबूका रस; 
कफेशर और चीनी मिला दे । केशरिया शरवत तैयार हों जायगा। 


रुचिकारक शरबत 


कच्चे आमको छीलकर पानीस उबाले | फिर यह पानी 
फेंककर ठण्डे पानीमें मसल कर मिला दे । अब इसमें थोड़ीसी 
मिर्जा, नमक, चीनी, कपू र मिला दे और छान ले । 


॥ हे ध् है हम 
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शिखरनी 


सेर भर दही, आधा सेर चीनी ओऔर दो सेर दूध एक साथ 
मिलाकर उसमे छोटी इलायची, काली मिदों, नमक ओऔर 
कपू रका चरण मिला दे। 


राताता 


दही एक सेर, चीनी आधा सेर, शहद आधा छुटांक, सोंठ 
और इलायची का चुर्ण आधा-आधा तोला | इन सब चीजोंको' 
एक साथ अच्छी तरह मिलाकर कपड़ेसे छान ले और जरासी 
करतूरी तथा कपू र॒ मिला दे । 


बेलका शरबत 

पके बेलका गूदा पानीमें मिला दे | फिर इसमें चीनी, गुड़, दही, 
. इमली जो इच्छा दो सो मिला दे तथा कपड़ेसे छान ले । दह्दीकी 
जगह इमली भी मिलाई जा सकती है । 

दूसरा प्रकार--पहले पके वेलका छिलका उतार ले, फिर 
मिट्टी या पत्थरके बतेनमे पानी डालकर उसमे इमली और नमक 
मिलाकर बेलको उसीमें रख दे । पांच सात घंटे बाद पानी 
बेल ससलकर कपड़ेसे छान ले। इसमें गुल्लाव जल और काले 
जीरेका चुण भी डाला जा सकता है'। 


चन्दनका श्रबत्‌ 


| पहले सफेद चन्द्नकों खूब महीन पीस ले, फिर इसे पतले 
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कपड़ेसे छान ले। फिर इसे पानीमें भिगोकर रखे और दूसरे 
दिन कपड़ेसे छानले। फिर त्तीन तोत्ला चरण हो तो मिश्रीका 
एक सेर शरबत बनाकर, उसमें इसे सिल्लाकर आगपर चढाजे 
जब एक सेर रह जावे तब उतार ले | यह रस गाढ़ा हो जाना 
चाहिये, उतारनेके बाद इसमें आधा पाव गलाबजल मिला दे | 
फिर इसे किसी शीशीमें भरकर रख ले, जब शरबत बनाना हो 
तब थोड़ासा रस पानीके साथ मिलाकर वसा ले । 


नीबूका शरबत 


एक सेर सिश्रीके रसमें कागजी था पाती नीबूका पाद 
भर रस सिलावे । अब इसे आगपर चढावे और एक उबाल 
आलनेपर उतार कर रख ले तथा ठढा होनैपर वोतलमें भरकर 
रख ले | यह शरबत साल भरतक रह श्सकता है । इसे एक बार 
तीन चार तोला सेवन करना चाहिये । 


जाबका रामबत्‌ 
कच्चे नारियलकोडाब कहते है | डाबको तीन आर घंटे 
छंढे पानीमें डुबोकर रखे। फिर म'ह काटकर उससें मिश्रीक्री 
एक डली डाल दे | इसमें वर्फका टुकड़ा भी “डाल दे और थोड़ी 
देर बाद पीये । ह 
अनृरसका शरबत 


अनरस,-चीनी,निमक, नालावजल “एक: साथ 'मिलावे “और 
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बफमें रख दे बस शरबत तैयार हो गया। इससे नीबूका रस 


भी मिला जा सकता है। | 
तरदूजका रारदत 
पके तरबूजकी गिरी लेकर पानीमें मिला दे और थोड़ी 
देरके लिये रख छोड़े, फिर इसमें थोड़ीसी चीनी मिला दे । 
'तरबूजको ससलकर पानीमें अच्छी तरह मिला ले और पतले 
कपड़ेसे छान ले बस तरबूजका शरबत तैयार हो गया। - इसमें 
. केबड़ा या मुल्ाबजल तथा थोड़ीसी बफ मिला देना चाहिये। 


ओलाका शरबत क्‍ 
एक या दो ओला पानीमें सिगो दे फिर शुल्ञाब या कैवड़ा 


. जलन तथा नीबका रस मिलाकर छानकर उल्नठ पुल्नट कर ले । 
'इससे बफे भी सिलायी जाती है। 


नारंगीका शरबत 


सिश्री या चीजीके रसमें नारंगीकी फांके मत्कर मिला दे-। 
फिर साफ पतले कपड़ेसे छान ले। यह शरबत अत्यन्त मधुर 


होता है । 
बेदानाका शरबत क्‍ 
मिश्री या चीनीके शरबतमे बेदाना अनारके दाने मिला- 


कर मसल दे, फिर पतले कपड़ेसे छान ले। साथमें थोड़ी सी 
चफ भी डाल दे । 
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अदरखका शरबत्‌ 


तीन छुटांक सोंठका चणंकर तीन. सेर पानीमें मिलाकर 
आगपर चढ़ावे और उसमें नीबूके थोड़ेसे छिलके डाल दे। 
इसमें जो फेन उठे उन्हें निकालकर अलग फेंक दे । जब आधा 
पानी रह जावे तब नीबूके छिलके भा निकालकर फेंक दे। अब 
इसमें ? सेर चीनी मिला दे। जो फेन उठे उसे निकालता जावे 
फिर उतारकर रख ले और ठण्डा होनेपर बोतलोंमें मर ले। 


अनारका शरबत 

पहले एक पाव अनारका शरबत आग पर च दाने और जब ' 

बह आधा हो जाय तब उसमें एक सेर मिश्रीका रस मिला ' 

' द्वे4 दो एक दफा उबाल आ जानेपर उतार ले और ठण्डा हो' 
जानेपर बोतलोंमें भरकर रख ले। 


हाजमानजल 

जीरा, साठ, आमली अलग-अलग भिगोकर रखे । फिर 
अलग-अलग खूब महीन पीस ले। फिर सबको एक साथ पानी- 
से' सिला दे | इसके बाद पतले कपड़ेसे छान ले । छाननेके बाद ' 
इसमे थोड़ा सा नमक मिला दे। 

भांगका शरबत 

भांग भिगो दे, फिर अच्छी तरह घोले। उस समय तक धोये 

जबतक पानीमे पीलापन आता रहे, धो लेनेके बाद इसमें 
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गुलाबकी पंखुड़िया, गोलमिच, तरबूज, और खरवृजके बीज , 
आदि सितल्लाकर खूब महीने पीसे। भांग जितनी ही अधिक 
पीसी जायगी, अच्छी होगी। फिर इसमें दूध, चीनी, गुलाब- 
. जल, केवड़ा आदि मिलाकर छान ले। भाग सेवन न करना 
ही अच्छा है। फिर भी यदि सेवन किया जाय तो बहुत कम 
परिमाणमे सेवन करना चाहिये | डर 


बादामका रास्बत 


डेढ़ छुटांक बादाम' पीस कर तीन पाव दूध या पानीसें मिला 
कर, नारंगीके छिलकेके साथ आग पर चढावे। थोड़ी देर वाद 
उससे चीनी भी मिला दे । फेना उठे तो निकाल कर फ क दे। . 
 फॉना उठना बन्द होने पर उतार कर नीचे रख ले और ठण्डा 
: होने पर गुलाबजल मिलाकर बोतलॉमे भरकर रख दे । 


इमलीका शरबत 


ठण्डे पानीमें इमली सिगोकर रखे। फिर पौत घण्टे तक आग 
पर उबाले । चीनी मिलाकर बीस मिनट तक फिर पकावे | फिर 
उबाल ले और ठण्डा होने पर बोतलोंम भर ले। 


शहतृतका शरबत 


शहतूतको पहले पानीमें भिगो दे । फिर आग पर रखे कर 


घण्टे भर तक पकावे | फिर उतार कर छान ले। छाननेके बाद 
१५ रा हक 


जे 


५ हि । 
आदश पाक विधि की 
ा5िछमाए |? कवच 

चीनी मिला कर बीस मिनट तक फिर गर्म करे । फिर उतार ले 


ओर ठण्डा होनेपर बोतलोंमे भर ले। 
आअतलाबकछा शरबत 


डेढ़ पाव शहद, एक छटाक गुलाबके फल लाल और एक 
छटांक सफेद गुलाबके फूल | 

पहले गुलाबके फूर्नोंको खूब कुचल ले । फिर किसी वतेसमें 
शहद डालकर आग पर चढ़ावे | जब उबलने लगे तब गुलाबकी 
लुगदी उसमे डाल दे । गाढ़ा हो जानेपर उतार ले और छान ले 
ठंडा होने पर बोतलोंमे सर कर रख ले । 


सिकन्जिया 

एक सेर चीनीमे चार सेर सिरका मित्ञाकर आगपर चढ़ावे ! 
अब इसकी दो तारा चाशनी बन जाय तब उतारकर रख ले! - 
बस । 


फ्‌त्ध रस 

अंगूर डेढ़ पाव या कोई दूसरा फल आधा पाव, चीलनी डेढ़ 
पाव, दूधकी मलाई थोड़ी सी, नीबूका रस और वरफ । 
फलका रस निकालकर किसी बततंनमें रख लें। अब इसमें 
चीनी, मलाई, नीबूका रस ओर बरफ मिलना दे। 


नारंगीका शरबत क्‍ 
कमला लीबूके छिलकॉपर मिश्रीकी तीच चार डली रजड़े 


| विधि 
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सीबूके गर्म रसमें ये डली डाल दे। फिर छ नारगी और एक 
कागजी नीबुका रस और डेढ़ पाव पानी, डेढ पाव चीनी इस 
रसमे मिला दे । फिर उसे छान ले। ह 
दूसरा तरीका--डेढ पाव पाती, तीन सारंगियोंका रस, एक 
लीबूका, एक नासंगीके छिलकॉका चुण, थोड़ा-्सा शरबत 
ओर बरफ । | 
..._ डेढ़ पाव पानीमें नीबूका रस मिलावे, फिर सब चीजें 
- मिलाकर बतेनको वरफमें रख दे । ह 


अनरसका शरबत 
अनरस छीलकर टुकड़े-टुकड़े करके कुचल डाले, फिर इसमें 
एक नीबूका रस' मिला दे, अब आधापाव चीनीमें एकपाव 
पानी सिल्ाकर आगपर चढावे, फिर यह रस अनरसके रसभे 
ढाल दे | अब इसे ढेंककर ; दो-तीन घण्टे रखे । फिर इसे साफ 
पतले कपडेसे छान ले । इसके बाद इसमें आधा सेर पानी 
मिला दे, शरबत बन गया। 


अनरखसका रासरबत जपातना 
दो अधपके अनरस छीलकर दबाकर उनका रस निकाल 
ले। अब आधपाव पानीमे एक छुटाक चीनी और अण्डेकी 
सफेदी मिलाकर खूब फेटे, फिर इसमें अनरसका रस मिला दे । 
अनरसका रस एक बार हीमें न डाले, किन्तु धीरे-धीरे डाले और 
चलाता रहे । फिर इसे बरफमें रख दे, जम जायगा। 


- आदर्श पाक विधि रश्८ - 


ह 
, | + स्थिनच-- 5, 2 
है | प््ञ ओ] हि । कब 
हर रे 


न ) है 
हु रा फ 
ञरे | रे जे १ ' धर || र पृ $2 7 हर ; ५. ' | | 
बे हि 


टिचंर आयल १ आउन्स, चीनीका रस सात-आउठउठ -आउन्स 
नारंगीका रस पांच, आउन्स | इन सब चीजोंको एक साथ:मिलों 
देने से ही औरेंज शिरप तैयार हो, जाता है। ,:... ,.. ४ 


लेमन शिरप्‌- - 
नीबका रस “दस आउन्स, नीबका छिलका “एक आओउन्स 
“रिफाइण्ड चीनी अठारह पाउण्ड। 
».. पहले नीबुके. .रसके- साथ छिंलके -मित्लाकर पकाये, फिर 
सीतीके रसके साथ मिलाकर, थोड़ी देर बाद ओगपर “रखे । 
'शाढ़ा हो जानेपर, छानकर रख दे | फिर बोतलॉमें- भरकर .रखे 
ले । पीनेके समय पानीमें मिला दे। ठीकसे' बन्द रंखनेसे यह 


न 


शिरप काफी दिनोंतक ठहरंता है। “-.. | «४ 


हक ॥ 
4 
4 


ह रोज शिरप ु छ के के ह , 
लाल गुलांबकी पंखुड़ियां, एक पाउण्ड, साफ चीनी पनद्रह 
पराउण्ड, पानी दस पाउण्ड | ' "3 


. पहले गुलाबकी पंखुड़ियां पानीमे उबाले | फिर लेमन शिरफ : 
की तरह-चीनीके साथःपकावे फिर'ठण्डा हो जानेपर बोतंलोंमे.- 
अरले। 7 

. कूलका शरबत - - 
हक नारंगीके फूल आंधा छुर्टाक चीनी या पत्थर के धर्तेनमें सस्ते 


$ हि 

जज ््ि न हि | 
ष ॥ 

कु] है /५ 
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आर उसपर तीन छुटांक खूब गमे पानी डाल दे। तीन-चार 
'मिनट बाद फूलोंको दबाकर उनका रस निकाल ले | और फिर 
किसी कपड़ेसे छान ले बस इसमे चीनी मिला लेनेसे ही फूलका 
” शरबत तेयार हो जायगा। 


अनारका विलायती शरबत 


पकी हुईं तीन अनारोंके दाने किसी बतेनमें निकालकर 
रखे, और किसी चीजसे दबाकर उनका रस निकाल ले | अब 
इसमें तीन छटांक चीनी एक. चीबुका रस और तीन बूर कच्चा 
नील ( जो डाक्टरोंके यहां मिलता है ) मिला दे। ओर साफ 
'ऋपड़ेसे छान ले। इसमें बफ भी मिला लेनी चाहिये । , 


पारसी शरबत 


एक छुटांक सोडा बाईकावनिट, एक छुटांक टाटोरिक है 
एसिडको आधापाव बढ़िया चीनीके साथ मिलायबे । अब इसमें 
तीस बूंद एसेंस आफ लेमन तथा दो तीन बूंद और कोई सुग- 
'्न्धित पदाथ डाल दे । अब इन सब चीजोंको मिलाकर बोतलमें 
बन्द करके रख दे | पीनेके समय आधा गिलास पानीमें एक 
“चम्मच डालना चाहिये । 


दिलखुश शरबत 


आधपाव अंगूर कुचलकर , पावभर पानीमें पकावे, पकज़ाने - 
'पर कपडेमें दबाकर छान ले | अब इस रसमें लेमन शिरप और 


है 


आदश पाक विधि 
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ग़ुल्लाबजल्न मिला दे। पीनेके समय इसमें बरफ मिला लेना 
चाहिये । 

अनरसका देशी शरबत 
पहले अनरस छील घोकर साफ कर ले और फिर उसे नमक 

लगाकर थोड़ी देर रख छोड़े, थोड़ी देर बाद घोकर ठुकड़े-टुकड़े 
कर कुचल ले और कपड़ेमें दवाकर रस बाहर निकाल ले, फिर 
इससें आवश्यकतानुसार चीनी या सिश्री मिला ले । 


दहीका शरबत 
बढ़िया ताजा दहीमें पानी मिलाकर खूब मथे, फिर इसमें 
गुलाबजल, केवड़ा, नमक, चीनी, नीवूका रस मिला दे ओर 
काला जीरा भूनकर पीसकर डाल दे । यह शरबत रोचक और 
गुणकारी है। 
एसेन्सका शरबत 
आजकल फलोंके एसेंस बहुत चल निकले हैं। दूकानदार 
चीनी या मिश्रीके शरबतमें ये ही एसेंस मिलाकर देते है। इस 
प्रकारका शरबत उसी समय तैयार हो जाता है और इसमे खचे 
सी कम पड़ता है। सिफ चीनी या मिश्रीकी चाशनी बनानी आनी . 
चाहिये, वस फिर उसमे केले, अनार, या किसी भी फलका . 
एसेस मिला देनेसे उस फलका शरबत वन जायगा ! 


आइसक्रीम ओर कुल्फोी 


आइसक्रीम भारतीय खाद्य नहीं है । पर शहरॉम इतती 


खाद पाक विधि 
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ज्यादा चल गयी है कि इसे बेचकर हजारों आदमी अपनी 
गृहस्थी चलाते हैं। कुल्फी देशी चीज है और दरअसल वह 
आइसक्रीमसे श्रष्ठ है। किन्तु आजकल सस्ता और रही दूध 
कुल्फी बनानेमें इस्तेमाल किया जाता है। इसलिये बाजारकी 
. कुहफी विश्वासी दूकानदारके यहां ही खानी चाहिये। बाजार- 
वाले भांगकी कुल्फी बेचते हैं। जो गेरकानूनी है ओर स्वास्थ्यके 
लिये अदितकर है | इसलिये भांगकी कुल्फी कदापि न खानी 
चाहिये । 
कुल्फी बनानेके लिये ज्ोहे या पीतज्ञका सांचा या खोली 
होती है । मलाईकी बरफ जमानेके लिये बरफ जमानेकी मशीन 
भी आती है, पर इससे कुल्फीयी बरफ नहीं जमती | छुष्फी या 
सलाईकी घरफमें रंग ओर भिन्‍न-भिन्‍न फलॉका एसेंस डाला 
जाता है । आइसक्रीम या कुल्फी वरफकी सहायतासे जमाई 
जाती है। 


अनरसकी कुल्फो 


पहले * अनरसको छीलकर साफ कर ले, फिर कुचलकर 
इसके रससें चीनी और थोडा पानी मिला दे। फिर 
इसे लोहेकी खोलियोंमें भर दे और ऊपर ढकना रखकर सेदेसे 
अच्छी तरह ढकनेके चारों तरफ इस त्तरह मोटा लेप कर दे 
कि उसमेसे कुछ भी न निकलने पावे । फिर मिट्टीकी एक हंडिया 
ले ले ओर उसमे घफ के टुकड़े कर डाल दे तथा नमक पीसकर - 


है 
मविन्ल हा ॥ 


आदश पाके-विधि - 

लिकया २३२: 
बरफपर बुरक दे । फिर उन कुल्फियोंको बरफमें दबाकर हंड़िया 
'कामुह बन्द करदे।,  <  आ 
पा रबंडीकीकुल्फी -. -:.« 
दो सेर रचड़ीमे' एक पाव॑ साफ चीनी' मिलावे, आधा 

पाव गुलाबजंल और थोड़ासा पानी. डाल" दे । फिर 
कुल्फियोंके सांचोंमे भर दे । फिर. ढकनोंकों, मेंदेसे .चिंपका दे 
ओर बरंफेकी हांडीमे' रखकर घीरे-धीरे' हिलावे । 'हिलानेसे 
कुल्फी जल्दी जमती है | गुलाबजल और रबड़ी अच्छी न होगी 
तो कुल्फी भी खराब होगी | दूसरी तरहकी ,सुगन्ध लानो- हो 
तो गुलाबजलकी,जगह दूसरा एसेस डालना चाहिये। : : , - 

नारंगीकी कुषफोी ७... 
बढ़िया नारंगी लेकर उन्हें छीलकर, रस निकाल ले, फिर 
इसमें चीनी और शुलाव जल मिला दे । बस इस रुसको भर 
कल्फी जमानेकी तरह जमाले। * कह 
“अमृकी कुल्फी 

आमको पानीमें पकाकर के भूलकर, पानीमें मथ ले और 


५ 


4५ 


उसे कपड़ेसे छान ले | फिर चखा ए देख ले, ज्यादा खट्टा. हो 
तो ज्यादा ओरकम खट्टो ने तो (६ चीनी मिलावे | फिर इसने 
केवड़ा या गुलाबजल डालकर पंगाले। तब 







हे । 5 | / की ५ मा 
- 2५ ड / हर । ॥ दा चीजें 
- _: बाजारू कुल्फी- सस्ती होती है इसलिये उसमें ये चीजें नहीं 
अ हर ह ६... ।॥ कि 2 3० हर ४9. के 22 
ह __ पी । रे कि 
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की +ल्थिन- 
- होती, दूधमे काफी पानी और चीनी मिल्ञाकर तथा एक आधघ 
'बादाम कतरकर मिल्ना “लिया जाता है और जमा लिया जाता 
है। ज्यादा दासकी कुल्फीमें पानी कम, और दूध, मलाई, रबड़ी 
: तथा भेवेका भाग विशेष होता है । 





"*य अकरणु 


“विनापि भेपजम्‌ व्याधि: पथ्यादेव निवतंते। 
न तु पथ्य विहिनस्य भेषजानाम्‌ शपतैरपि ॥ 
सुश्न॒त 
अथोत्‌ बिना औषधिके पथ्यसे ही रोग निवारण हो सकता 
: है। किन्तु बिना पथ्यके सो ओऔषधियोंसे भी रोग नहीं मिट ' 
सकता ! 
आज-कल हमारे यहां तीन परिपाटीसे रोगोंकी चिकित्सा 

होती है। वे परिपाटी आयुर्वेदिक, होमियोपेथिक और एलो- 
पैथिक हैं। जिस प्रकार सिन्‍न-भिन्‍न चिकित्सा शास्त्रोंकी चिकित्सा 
विधिमें फर्क है, उसी प्रकार उनके पथ्योंम भी फके है। इसलिये 
यह आवश्यक है. कि भिन्न-भिन्न प्रकारकी पथ्य प्रस्तुत प्रएशली ' 
से ग़हिणी परिचित रहे । | द 

, रोगीके लिये जो पथ्य या आहार प्रस्तुत किया जाता है, 
उसमे घी और मसालेका परिमाण नहीके बरावर होता है। रोगी . 
के लिये ऐसा आहार होना चाहिये जो आसानीसे पच सके 
ओर जो पुष्टिकर हो । 
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, यह न भूलना चाहिये कि जिस प्रकार रोग निवारणके लिये 
ओोपधिकी आवश्यकता है उसी प्रकार पथ्यकी भी आवश्यकता 
है। बल्कि कहीं-कहीं तो देखा जाता है कि सम्यक्‌ पथ्यके अभाव 
में और कुपथ्यके कारण रोग उल्टा बढ़ गया है ओर दवा बेकार 
हो गयी है | इसलिये रोगीकों आरास पहुँचाना हो तो, द्वाके 
साथ ही साथ पथ्यकी भी समुचित व्यवस्था करनी चाहिये । 
साधारणतः -खानेवालेकी रुचिके अजुसार भोज्य पदार्थ 
बनाया जाता है । किन्तु पथ्य वनानेमे सिफ रुचि देखनेसे काम 
नहीं चलता। रोगीका मुंह प्रायः फीका और कडु॒वा रहता है इस- 
लिये वह चटपटी और खट्टी-मिट्टी तथा कुपथ्य चीजे खाना 
चाहता है । इसलिये बीमारीके समय रोगीकी इच्छानुसार पथ्य 
नहीं बनाना चाहिये । क्योंकि इस प्रकार करनेसे उपकारकी जगह 
अपकार होनेकी विशेष संभावना रहती हे । इसलिये रोगीकी 
अवस्थाका ध्यान रखकर चिकित्सककी व्यवस्थाके अनुसार पथ्य 
का प्रवन्ध होना चाहिये। रोगीकी अनबस्थासे कातर होकर उसे 
इच्छानुसार खानेकी चीजे कदापि न देना चाहिये । इस तरहका 
काम कभी-कभी विष देनेके ससान हानिकर होता है । 
अक्सर देखा जाता है कि किसी-किसी रोगसे झुचिकित्सक 
कोई दवा न देकर सिफे पथ्यके बलपर ही रोगीकी चितक्रित्सा 
करते हैं। ऐसे मौकेपर पथ्यको सिर्फ आहार न मानकर उसे 
ओपधि ससभकर अत्यन्त सावधानीसे काम करना चाहिये । 
पहले ही कहा जा चुका है कि सब प्रकारकी चिकित्सासे एक. 
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प्रकारका पथ्य व्यवहत नहीं होता । सिन्‍न- सिन्‍त चिकित्सामें 
अलग-अलग पशथ्यकी व्यवस्था होती है । आयुर्वेदिक और होसि- 
योपेथिक दवाओंका परिसाण अत्यन्त कम होता है। इसलिये 
पथ्यकी उचित व्यवस्था न होनेसे औषधिका फल नहीं होने पाता! 

'एलोपेथिक या डाक्टरी दवाका परिमाण अधिक होता है और वह 
प्रायः तीत्रगुण युक्त होती है। इसलिये इस दवाका पथ्य भी भिन्र 
होता है | किन्तु कठिनाईसे ओर देरमें पचनेवाला पथ्य किसी भी 
चिकित्सा अणालीमे भाह्य नहीं है, यह सच है। किन्तु किसी- 
किसी रोसमे गुरुपाक द्रव्य जैसे घी, मांस, रोहित, सछली, दूध, 
चनेकी दाल आदि पौष्टिक पथ्य दिया जाता है। पथ्यके लिये 
दो प्रकारकी चीजें दी जाती हैं । एक तो भ्रकृति द्वारा परिपक्व, 
दूसरी आगकी सहायतासे पकायी हुई । बेदाना, अंगूर आदि 
बिना पकाये, और साबूदाना, समांसका जूस; मछलीका भोल 
आदि।पकाकर दिया जाता है| । ' 
विदेशी चिकित्सा प्रणात्री अचलित होनेसे अ्रथ, साबू, . 
चार्ली आदिका प्रचलन भी दिनोंदिन बढ़ता जाता है| इन सव 
'चीजोंके बनानेकी विधि भी साधारण होनेपर भी सीखना 
'पड़ता है छौर बनाते समय पूरी सावधानी रखनी पड़ती है । 

. साधारण तौरसे खोई, बताशा, मिश्री, आरारोट, साबू- 
दाना, भाव, बिना चुपड़ी रोटी [फुल्का, गम किया हुआ दूध, 
परवत, पालक, दालका पानी, जूस, मछलीका भोल, बेदाना, 
अगर, अनार आदिका पथ्यरूपमें उपयोग होता है। अधिक तेल, 
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- थी, गरम मसाला, कच्चे और सड़े फल, खटठाई, प्याज, लहसुन 
. मांस, मछली पथ्य नहों माना जाता । 


रोगीका खाना पीना 


रोगीके खाने-पीनेके सन्‍्वन्धमे विशेष सतके रहना चाहिये | 
_ हर बातसें सफाई ओर शुद्धताका ध्यार्च रखना चाहिये | | 

रोगीका शरीर और पाकस्थली कमजोर पड़ जाती है।. 
इसलिये खाया और पीया गया पदाथे आसानीसे नहीं पचता। 
किन्तु सिफ इसीलिये रोगीकों बिना खिलाये-पिल्ाये नहीं रखा 
जा सकता । क्योंकि बिना खिलाये पिलाये रोगी और भी ' 
टुबेल हो जाता है । इसलिये रोगीको थे सब चीजें खिलानी- 
पिलानी चाहिये जो आसानीसे पच सके' और बल बढ़ानेवाली 
हों । ऐसी चीजोंमें सायूदाना, अरारोट, बालीं, गेहूँ, खोई, भात 
का सांड, दूध, मांसका जूस आदि प्रधान हैं। इन चीजोंसें 
- चिकित्सक जिस पथ्यकी व्यवस्था दे, वही चीज रोगीको देनी 
चाहिये | चिकित्सक जो चीजे, जितनी, जे बार, जिस प्रकार 
कहे रोगीको देनी चाहिये । 

ओपधिके सम्बन्धमे जेसे चिकित्सक का आदेश माना 
जाता है उसी प्रकार पथ्यके सस्बन्ध्मं भी उसके आदेशका 
धअक्तरस: पालन करना चाहिये। यह न भूलना चाहिये कि 
पथ्यमे गोलमाल करनेसे औषधिका फल कदापि नहीं होता । 
रोगीको जो भी पथ्य दिया जाय वह एक साथही अधिक: 
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न दे देना चाहिये। कई बारमें थोड़ा-थोड़ा करके देता चाहिये। 
रोगी अगर सो रहा हो तो खनेका समय बीता जा रहा है यह 
समझ कर उसे कच्ची नींदमे नहीं जयाना चाहिये। जब तक 
रोगीकी नींद पूरी न हो तब तक उसकी प्रतीक्षा करनी चाहिये ।- 
अक्सर रोगीकी अग्नि सन्‍्द हो जाती है और भूख कम 
लगती है | रोगी स्वभावत कुछ नहीं खाना चाहता । ऐसी द्वालत 
से रोगीको समका-बुकाकर पथ्य खिलाना चाहिये। कभी-कभी 
पथ्य सुस्वाद और देखनेमे' अच्छा नहीं होनेसे रोगीकी खानेकी 
इच्छा मिट जाती है और अरुचि उत्पन्न हो जाती है। इसलिये 
पथ्य रवाद-यक्त ओर साफ तथा देखनेमे अच्छा लगे इस प्रकार 
बनाना चाहिये। रोगीके सामने या जिस जगह वह हो वहीं 
'पथ्य नहीं बनाना चाहिये। रोगीसे यह न पूछना चाहिये कि 
कया खाओगे, यह अच्छा लगता है या खराब । उसे जो पशथ्य 
देना हो तैयार करके दे देता चाहिये । रोगी अगर दो एकबार 
'पशथ्य लेनेसे इन्कार सी कर दे तो उससे निराश होनेकी जरूरत 
नहीं है। 
जो समभदार, कड़े दिलके होते है। वे. भी जब बीमार होते 
हैं तो अधीर हो जाते हैं और अपना भला-बुरा नहीं देखते । 
विशेषकर बच्चे वीसार होते ही घबरा जाते हैं ओर रोते हैं। 
मचलते हैं और दिक करते हैं | बहुतसी त्वियां ओर कमजोर 
. तबीयतके रोगी भी रोने चिल्लाने या कराहने लगते है। ऐसी 
हालतमें रोगीकी सेवामे रहे वाले व्यक्तिकों घबराना नहीं 
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शहदके गुण--सुस्वाठु, बलकारक, आंखोंके लिये हिंतकारी, 
अम्निदीपक, जिदोपनाशक तथा गख्ाांस, हिचकी, विषनाशक । 
.. होमियोपैथी और णएलोपैथीके अजुसार शहदके शुझ-- 
स्निग्घ, अधिक मान्नामें मधुर, विरेचक ( दस्तावर )। 

चीनीके शुण--स्निग्घ, शीतल, अल्प पुष्टिकर, पानीमें 
सिलाकर पीनेसे विशेष शीतल । 

दूध, सक्खन, दही आदि--शरीर वृद्धि और रक्षाके लिये जो 
आवश्यक है, वह सब दूधमें है। :वच्चोंको तो दूध अपने आप 
हजम हो जाता है। एलोपैथिक चिकित्सामे बुखारकी दवामे शुद्ध 
दूध विशेष उपयोगी है। पुराने अजीण रोगमें भी दूध विशेष 
उपकारी है । जिनका शरीर गठित हो रहा है। उनके लिये दूध 
अत्यन्त हितकर है। यानी जितने प्रकारके खाद्य हैं उनसें दूध 
प्रधान और पुष्टिकर खाद्य है। सिफे दूध पीकर ही आदमी 
जीवित रह सकता है । इसीलिये रोगीके पथ्यमें दूधका विशेष 
व्यवहार देखा जाता है। रोगीके लिये दूध पथ्य अवश्य हे किन्तु 
जो दूध देरतक ओऔटता रहता है और गाढ़ा हो जाता है वह 
उपकारके स्थानपर अपकार ही अधिक करता है । कारण देरतक 
ओटनेसे पानी मर जाता है. ओर घीका अंश ही रह जाता है। 
इसलिये साधारण गमे किया हुआ दूध ही रोगीके लिये पथ्य है । 
रोगीके लिये जो दूध हो उससे पानी जरा भी "नहीं मिलाना 
चाहिये। जलयुक्त दूध रोगीके लिये हवितकर नहीं होता । 

किन्तु खास-खास अवस्थाओरंम दुूधमें आधा पानी सिला- 
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कर भी रोगीको, पिलाया जाता है, कभी-कभी तीन भाग दूध 
और एक भाग पानी मिलाकर गमे करके रोगीको दिया जाता है, 
'नवप्रसता गायके एक'सेर दूधरमंं एक पाव पानी मिलाना ही 
यथेष्ठहै। , - 7. 7 
वैद्यकके मतसे क॒फापि उपद्रव न होनेपर दूधरम पीपल, तेज- 
पत्ते, किसमिस भिलाकर रोगीको यह दूध पिलाया. जाता - है । 
किसी-किसी रोगमे कच्चा दूध भी पिलाया जाता है।' 
कच्चा दूध' धारोष्ण यानी टुंहते ही 'छानकर पीना उत्तम है।' 
_उद्रामयके रोगीके लिये, दूधः अहितकर है, क्योंकि उससे पेट- 
. कीपीड़ा बढ़ती है।..#.. -. 
.. गायके दूधकी, तरह बकरी, भेस, गदही, ऊंटनी आदिका दूध 
भी विशेष अवस्थाओंमें रोगीको पिलाया जाता है। आमाशयके 
* शोगमे बकरीका दूध अत्यन्त लाभदायक है। भेंसके दूधमें धीका 
भाग अधिक होता है इसलिये वह रोगीके लिये उपयोगी नहीं. 
” है। किन्तु आमाशयके रोगियोंको भेसके दूर्धका दद्दी 'खिलाया 
_ » जाता हे । बच्चोफे लिये गदही- का द्ध विशेष उपयोगी सममा । 
", जाता है। '. .- ै 
वैद्यकमें दूधके गुण--रिनग्ध, सुस्वाढु, :रकपित्तहारक, शीत॑-* 
_बीये, पाक और रंसमें सधुर, युणविशिंष्ठ, वात और पित्तनाशक, 
. जीवनीशक्ति-बद्ध क, पड़रसाश्षय । _ ह 
होमियोपैथी और एलोपैथीमें दृधक्रे :गुण--स्निग्ध, पोषक, 
विषनाशक )] &/« कि जी 
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- दूधमें जो गुण हैं वे पशु ओर परिस्थितिके अनुसार कम. या 
ज्यादा होते हैं । 


स्त्रीके दूधसे ही अन्य दूधके गुणावगुणकी परीक्षा की जाती 
है। अन्यान्य पशुओकी वनिस्पत गायके दूधमें ही ल्लीके दूधके 
समान गुण है। किन्तु जिस समय माके दूधके स्थानपर गायका 
दूध व्यवहार किया जाय । तब उसमे थोड़ा-सा पानी और चीनी - 
मित्रा देना चाहिये। बकरीका दूध गायके दूधसे हल्का होता है. 
और शीघ्र पचता है। गद्हीका दूध बहुत हल्का होता है और - 
जल्दी पचता है । 
गायके दूधके गुण--अवस्थाके भेदसे गायके दूधके गुणोमें* 
अन्तर होता है। व्याने के वाद चार दिन तक गायके दूधर्का 
व्यवहार नहीं होता, यह विरेचक होता है। बुढ़िया गायकी . 
अपेक्षा कम उम्रकी गायका दूध अधिक उपयोगी होता है । जिस 
गायको बच्चा दिये दो महीने हुए हों, उसका दूध चार महीनेके 
बच्चोंके लिये विशेष उपयोगी है । सबेरेके दूधकी अपेक्ता शामके 
दूधमें मक्खन अधिक निकलता है। गायको जो चीजें खिलायी 
' जाती हैं, उनसे भी दूधके गुणावगुण पर प्रभाव पड़ता है। 
मक्खनका परिमाण देखकर ही दूधकी श्रेष्ठताकी परीक्षा होती 
है। अच्छे दूधमे अधिक मलाई निकलती है । 
दूध यद्यपि पुष्टिकर है, पर हरएक रोगी इसे नहीं पचा 
सकते । तीन हिस्से दूध और एक हिस्सा चूनेका पानी मिलाकर _ 
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रस करनेसे दूधसे अजीणो नहीं होता । इस प्रकारका दूध सब 
' शोगोंकों दूंर करता है । 
खानेके पहले और भोजनके साथ दूध नहीं पीना चाहिये, 
भोजनके बाद सोनेके पहले दूध पीना चाहिये । ज्वर, आमाशय, 
तथा लाड़ी प्रदाहमें गम जलके साथ दूधका सेवन निशेष लाभकारी 
होता है। दूधको गसे करके पीनेसे इसका दोष नष्ट हो जाता 
है। किन्तु जहाँ मां के दूधके स्थान पर गायका दूध दिया जाय 
वहां दूधको गसे न करके उसमें गे पानी पिलाना चाहिये । 
“दूध गर्म करनेसे सलाई ऊपर जम जाती-है, सल्ाई उतार कर 
थह दूध रोगीको पिल्लाया जा सकता है। इस सलाईको, सर भी 
कहते हैं। कच्चे दूधकों विल्लो कर मक्खन निकाले हुए दूधकों 
मक्खन निकाला हुआ दूध कहते हैं। मक्खन निकाले हुए दूध _ 
की अपेक्षा मलाई निकाले हुए दूधमें घीका भाग कस रहता है। - ' 
दही भी पुष्टिकर है, पर पानीमे घोला हुआ दही जिसे बंगाल , 
मे घोल कहते हैं। घोल 4तृप्तिदायक ओर ठण्डा होता है। 
यह पित्तनाशक भी होता है। दहीको सथकर जो नवनीत : 
निकालते है उस्रीकों मक्खन कहते हैं । मक्खन, मिश्री और मैया 
के साथ खाया जाता है। इसे फेंटकर, पानीमे धो कर भी रखते .. 
हैं। जिनकी पाचन शक्ति कमजोर है, वे भी मक्खन आसानीसे ' 
पचा सकते हैं। किन्तु अधिक मक्खन नहीं खाना चाहिये । 
चाय 
आजकल चायका व्यवद्दार बहुत बढ़ गया है, किन्तु 
चाय स्वयम्‌ पृष्टिकर नहीं होती, किन्तु चीनी और दूधके संयोग 
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से चाय पुष्टिकर हो जाती है। चाय फुतिंदायक भरी है। इससे 
खाना पचनेमें सी सहायता मिलती है । किन्तु अधिक चाय पीना 
हानिकर है । कोल्ड चाय तृप्ति-जनक, स्वास्थ्यकर होती है । 
चाय पीनेसे सिर ददे भी मिट जाता है। बच्चोंको चाय नहीं 
पिलानी चाहिये। इसके सिवाय चाय पीनेसे जिनकी भूख कम - 
हो जाय, हृदयकी धड़कन बढ़ जाय, नींद न आवे, उन्हें चायके 
'पास भी नहीं फटकना चाहिये । 
चाय बनानेकी विधि यह है--पानी आग पर चढ़ावे, जल 

जब अच्छी तरह' उबलने लगे, तब छुन्नेमें चाय डालकर ऊपरसे 
यह पानी डालना चाहिये, फिर इससें चीनी और दूध मिला देना 
चाहिये। चाय बनानेकी तमाम विधियोंसे यह विधि सरल और 
उपयोगी है । पत्थर या मिट्टीका पात्र चाय बनानेके लिये उपयोगी 
सहीं है । 


काफी 


काफीमें चाय के समान ही गुण हैं किन्तु काफी चायकी 
अपेज्ञा विशेष गसे, उत्तेजक, भारी होती है और इससे 
उत्तेजना विशेष होती है। काफी भूख और श्रम मिटाती है | 
'किसी-किसीको काफीसे दस्त भी होने लगते हैं। जाड़ेमें काफी 
गस और गर्मामें स्निग्ध होती है। काफी भी चायकी तरह ही 
जनाई जाती है। 
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च्क्ा 


5 सूंबूदानों . / :. 


त 


रै 


... साबूदाना अत्यन्त हल्का होता है. तथा शीघ्र पच जांता है । 
सब रोगोंमें रोगीको साबूदाना :प्रथ्य-रूपसें दिया जाता है। 
किन्तु रोगीके अवस्था और रोगके अनुसार इसके बनानेकी 

/ विधि विभिन्‍न प्रकारकी होती है | ; 


रर 


४ 
हर जहर जी ई $ रप 
५ श्ं 
पा्‌ | है। हनी है 
नीका [ । सतावू । रू पा - टि?े 
फ 0 है| 
पक ल्‍्ड | 


साबू १ छटांक, चीनी या मिश्री दो. छ॒टांक, पानी १ से २. द 
- पहले ठण्डे, पानीमें साबू अच्छी तरह धो लेनां चाहिये. 
कमसे कम एक घण्टे' तक उसे शीतल जलमें- भिगोकर रखना 
चाहिये ।फिर इसी पानी सहित सावूको आगपर चढ़ाना चाहिये। 
साथू बनानेके लिये धीमी आंचही अपेक्षित है। साबू जब तक 
, आंच पर रहे तब तक उसे चलाते रहना चाहिये। चलाते-चल्लाते 
भातके 'मॉडकी तरह हो जायगा तब उसमें चीनी या मिश्री 
मिला देना चाहिये और सेरका आधा सेर पानी रह जावे तब 
उतार लेना चाहिये । पा, क्‍ 
कुछ रोगी सिफे जलमें. बना हुआ साब नहीं खा सकते ! 
ऐसी अवस्थामें चीनी डालते समय उसमें दो रत्ती दालचीनी 
एक रत्ती छोटी इलायची डाल देना चाहिये। अगर किसीको' 
मीठा साब अच्छा न लगे तो, उसमें “चीनी. था सिश्री देनेकी 
जरूरत नहीं है। नीबूंका रस और थोड़ासा नमक मिला देनेसे 


२०७ . आदशे पाक विधि ' 
ज्णवैण टटो एल 
साबू स्वादिष्ट हो जाता है। किन्तु जिस रोगीको नीबूका रस 
नहीं दिया जा सक्रे उसके लिये साबूमें सिफे नमक ही 
डालना चाहिये। 
जब रोगीकी पाचनशक्ति इस कदर खराब हो जाय कि 
कोई चीज पचती ही न हो, उस समय साबू दूसरे प्रकारसे 
बनाया जाता है ।यानी उसे ठण्डे पानीके साथ मित्ञाकर बनाना 
होता है । इस समय उसे चम्मच आदिसे नहीं चलाना चाहिये । 
पक जानेपर उतारकर किसी कपड़ेसे छान लेना चाहिये, छानने 
के समय साबूको दवाना नहीं चाहिये बल्कि उसके पानीको ही 
कपड़ेसे छान लेना चाहिये, यह पाती ही रोगीको पिलाया 
जाता है। 


दयका सल्ृदाना 


साबू एक छूटांक,चीनी या सिश्री दो छठांक, पानी आधा 
सेर, दूध आधा सेर | 

पानीके साबूसे दूधका साथू स्वादिष् और बलकारक 
होता हैे। इसीलिये रोगीकी शक्ति वृद्धिके लिये दूधका साबू 
दिया जाता है। पहले साबू धो ऋर एक घण्टेतक पानीमें सिंगाये, 
अब दूधको आगपर रखे और एक उफान आनेपर चीनी या 
मिश्री सिज्ञाकर उतार कर रख ले | अब साबुको पानी सहित 
चढ़ाने और बराबर चलाते रहे,क्योंकि न चलाते रहनेसे वह. 

नीचे जमकर बैठ जाता है, जब देखे कि साबृदाना सीजने लगा 
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सब दूधको किसी कपड़ेसे छानकर साबमें मिला दे, आगपर पकते 
जब सिफ आधा सेर रह जाय तब उत्तार ले। डाक्टरकी राय 
हो तो इसमे दालचीनी या इलायचीका चूण डाज् दे। जलका 
साबू नया दूधका साबू समे-गर्मे रहते हुए ही पी लेना चाहिये । 
दूधके साबूका दूसरा अकार--पहले एक पाव साबूदानेमें 
एक पाव कच्चा दूध मिलावे और उसे धीमी आंच पर चढ़ावे 
उबलनेके समय जो फेना आा जाय उसे फ्लरेक देना चाहिये, 
तथा बराबर हिलाते रहना चाहिये, फिर रुचिके अनुसार उसमें 
साफ चीनी, मिश्री या बताशा मिलाकर थोड़ी देर बाद 
उतार ले। क्‍ ह 
जिन रोगियोंकी पाचनशक्ति अत्यन्त दुबल हो गयी हो, . 
उनके लिये गायके दूधके स्थानपर बकरीके दूधमे सावूं बनाना - 


चाहिये । 
साबूकी खिचड़ी 


अनेक रोगी, विशेषकर बालक और बालिका जल या दूधका 
साबू नहीं खाना चाहते, इसलिये उन्हें बहलानेक लिये सावूकी 
खिचड़ी बनाई जाती है। किन्तु सव रोगियॉके लिये साबूको 
खिचड़ी पथ्य नहीं है । विशेषकर जिन्हें आमाशय सम्बन्धी रोग 
| हो उन्हे तो भूलकर भी सावृकी खिचड़ी खिलानी न चाहिये । 
. साबूकी खिचड़ी बनानेका तरीका यह हैः-- 
साबू दो तोला, मूंग या मस्रकी दाल दो बोला, नमक छे 


दर न 


शी | 2 ह क ८ पाक विधि 
२४६ - पक 

आता भर, हल्दी चार आना भर, धनियां चार आना भर,काली 
मिच' डेढ़ आना भर, छोटी इलायची दो आना, घी या मक्खन 
आधा तोला, पानी आधा सेर । 

साव और दाल बीनफटककर शीतल जलसें धो कर आधा 
. सेर पानीके साथ आगपर चढावे, पानी गर्म हो जाय तब एक 
बार चलाकर बतेनका मुह बन्द कर दे । जब खूब उबलने लगे 
तब ढकना खोलकर हल्दी, धनिया डालकर मिला दे और फिर 
बतेनका मुंह बन्द कर दे, इस प्रकार थोड़ी देर आमगपर रहनेसे 
साबूदाना बन जायगा । जबतक साबू और दाल गल न जाय 
ततबतक ढकना खोलकर एक आध बार चला देना चाहिये। जब 
दाल घुल जाय तब उसमें कालीमिये और नमक मिला दे । 
- जब बिलकुल तैयार हो जाय तो उसमे मक्खन या घी डाल दे। 
थी डालनेके बाद १५-२० मिनटतक ढके रखे, फिर नीचे उत्तार 
ले, परोसनेके समय फिर एक बार चला ले । 

होमियोपैथिक दवा दी जा रही हो तो पानी या दूधके साबू 
त्तथा साबुकी खिचड़ीमें किसी प्रकारका ससाला नहीं डालना 
चाहिये | किन्तु खिचड़ीमें नमक ओर हल्दी डाली जा सकती है। 


आरारोट 


अधिक दिनोंका होनेसे आरारोटका स्वाद विगढ़ जाता है, 
ऋऊसलिये ताजा आरारोट ही रहना चाहिये। 
पहले चायके चम्सचसे दो चस्मच आरारोटको दो बड़े चम्मच 
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, कच्चा दूधमें भिगो दे । जब वह दूधमें अच्छीतरह मिल जाये तब॑ 
उसमें तीन छुटांक गम दूध मिला दे | अब इसे एक साफ बत न 
डालकर आगपर चढ़ा दे, तीन-चार ,सिनटतक - बराबर 
हिलाता रहे, फिर उसमें साफ चीनी, मिश्रीका चूण या बूरा 
मिला दे। मीठा अधिक नहीं डालना चाहिये। कोई-कोई दूंधमें 
ने उबालकरं आरारोटको पानीमें उबाल: लेते हैं। फिर इसमें: 
दूध तथा चीनी मिला देते हैं।.. 
कभी-कभी जल-साबू , दूध-साब, पानी-आरारोट, पानी- 

* बाली, मछली-मोलं, मांसके जूसमे .पोर्ट या ब्रास्डी मिलाई 
जाती हैं । 


ष्ज्णौ 


बालीं 
रोगीके लिये बाली सुपथ्य है । बालीं पीनेसे पेट ठए्डा रहता 
है और बल बढ़ता है। रोगीको हर रोज एक ही तरहंका पथ्यः 
न देकर आरारोट, वार्ली, साबू ऋमशः देना अच्छा है। 
एक बड़ा चम्मच भर बार्ली ठण्डे पानीमे भिगो दे ।' जब- . 
तक पानीमें मिल न जाय तबतक हिलाते रहे, फिर' उसमें गर्म 
जल एक पाव धीरे धीरे मिलाते रहे, पर हिलाना बन्द न करे 
फिर ओगपर दस मिनट रखकर पका ले । अब रोगीकी रुचिके 


अनुसार उसमें चीनी या नमक मिला दे। चिक्त्सककी राय 
हो तो रर्म पानीके स्थानपर गमे दूध भी मिलाया जा सकता हे 


२५१ - आदर्श पाक विधि 


बस्थि वन 


आरारोटठका पुडिग 


पहले आधा आउस आरारोट और आधा आउ'स दूध, 
एक अण्डा, आधा तोला मक्खन तथा चायका एक चम्मच 
 दानांदार चीनी, या मिश्री संग्रह करे । फिर आरारोट, दूध 
ओर चीनी एक साथ मिला दे फिर उसे आरपर चढा दे । मिल- 
जाने पर नीचे उतार ले, ठण्डा होनेपर अण्डा तोड़कर उसकी 
- जर्दी उसमें मित्र दे और चलाते रहे, फिर यह तरल पदाथ 
मक्खनसे चुपड़े हुए पात्रमे डाले, ओर पात्रकों आगपर चढ़ा दे, 
जब बह गम हो जाय तब उतार ले और कुछ गम रहते रहते 
- रोगीको खिलावे | भांडी 


पहले थोड़ासा जबका चूर्ण ठंडे पानीमें बीस मिनट तक: 
भिगो दे फिर एक चम्मचसे जबका चूर्ण अटकाकर पानी 
_ किसी दूसरे बर्तनसें ढाल ले। अब इसी पानीको चूल्हे पर 
चढ़ाने, जब तक वह उबलने न लगे तब तक चलाता रहे, दूस 
मिनठ तक इसे आंच पर रखनेके बाद नीचे उतार ले और चीनी 
या मिश्री मिलादे,तथा गसे रहते-रहते रोगीको पिल्ाावे | चीनी न 
मिलाकर आधा आउंस ताजा सक्‍्खत्त भी मिलाया जा सकता 
है। आवश्यकता हो तो पानीके स्थानपर दूधका व्यवहार भी 
किया जा सकता है । नमक भी सिलाया जा सकता है। मांड 
से बल और पसीनेकी बुद्धि होती है। 


आदश पाक विधि ््ि २ ५२ 


न्गेनट्टिन्न 


भाड़ 

लगभग एक छुटांक पुराने महीन चावल लें । पहले चावल 
छान-बीन कर एक मट्टीकी हांड़ीमें १२ छुटांक पानी डालकर 
उसमें चावल डालकर आगपर चढ़ा दे | एक घंटा तक इसे आग. 
पर पकावे। आग तेज नहीं रहनी चाहिये। चावल गल जाय, 
सब मलकर किसी मोटे कपड़ेसे छान लेना चाहिये। अब 
इसमें चीनी, नीब या नसक सिल्लाकर रोगीकों खिलाना चाहिये |: 
आवश्यक हो तो इस सांड़में दूध भी मित्लाया जा सकता है | “- 


खोडका मांड़ 


एक मिद्टीके बतेनसें थोड़ासा पानी आगपर चढ़ा दे, जब 
'पानी खूब उच्चलने लगे तब उसे उतार लें और थोड़ीसी खोई 
डालकर पांच सिनट तक ढक कर रखदे । फिर कपड़ेसे छान. ले 
ओर इस सांड़मे मिश्री, चीनी, नसक या नीबू मिलाकर ' 


खिला दे । 
रोगीके लिये भात 


पहले एक तोला बढ़िया पुराने चावल ले, उन्हे छात्-बीनकर 
'अच्छीतरह घो ले, अब एक हांड़ीमे लगभग आधा सेर पाती 
डालकर चावल भी इसीमें डालकर आगपर चढ़ावे और आधा - 
अंटा तक चूल्हें पर रहने दे । चावल जब पक जाय तब उतारकर . 
फेन निकालकर फेंक दे। ठंडा होने पर इसमें नमक, चीनी, 


है ैँ 


२ धू३ >> 
या नीवूका रस मिलाया जा सकता है। इसमें थोड़ीसी दाल- 
. चीनी भी सिलाई जा सकती है । यह भाव बलकारक और पेटको 

'ठण्ढा करनेवाला होता है। 


द्ष भात 
पुराने एक तोला चावलोंको धो कर साफ कर ले और फिर 
इन्हें आधा सेर पानीमें सिज्ञाकर उसमें आधा तोला चीनी 
मिला दे, अब इसे मिट्टीकी हॉड़ीमें आगपर चढ़ा दे जब चावल 
पक जाय तब उतार ले, यह भात गर्म रहते-रहते खाना चाहिये ।' 


मांसका ब्रथ ( कोल या सोरुआ ) 

पहले आधा शैसेर ताजा मांस लेकर उसकी चर्बी अलग 
निकाल दे फिर इसके खूब छोटे छोटे हुकड़े कर ले अब पुराना 
चावल आधा छुटांक लेकर उसे धो कर माससें मिला दे और 
इसमे थोड़ासा नमक मिलाकर अलग रख दे। फिर कढ़ाइमे 
चौद॒ह छुटांक पानी डालकर उसे आगपर चढ़ावे और मांस 
आदि सब इसीमें डाल दे । अब धीमी 'अआंचमें कढ़ाईमें जो 
मलाई सी पड़े उसे निकालकर फेकता जाय, इस प्रकार एक 
घण्टा तक आगपर रखनेके बाद, ।पानीमेंसे मसके सब टुकडे 
निकाल दे अर मांड रोगीको खिलावे। चावलोंके स्थानपर 
चावलोंका चूरो, मेदा, वार्ली आदि डालना हो तो, इन चीजों 
को ठंडे पानीमें मिगोकर भोल नीचे उत्तारनेके पन्‍न्द्रह मिनट 
पहले, भोलमें मित्ना देना चाहिये । । 


आदर्श पाक विधि... के 
दूसरा तराका-पहले तरीकेसे मांसके छोटे-छोटे टुकड़ेकर ' 
ले, किसी कढ़ाई या हाँड़ीमें पानी डालकर उसीमें ये टुकड़े डाल . 
दे, उसमें थोड़ा-सा साबूत धनियाँ और गोलमिचे भी छोड़ दे, 
आर आगपर चढ़ाकर धीमी-धीमी आंच दे। मांस जब पक 
जावे तब उतार ले और मल्नकर गाढ़े कपड़ेसे छान ले, तथा 
शीशीमें भरकर/रख ले ।. रोगीकी अवस्था समभकर यह ब्रथ 
दो-एक)चस्मच खिलावे । डाक्टरकी सलाह हो तो इसमें जारडी. 
भी 'मित्ा दे | यह त्रथ पांच-छ घण्टेतक ठीक रहता है, फिर 
खराब हो जाता है | 

रोगीके लिये ब्रथ (कोल सोरुआ) जो भी बनाया जाय उसमें 


मसाला अधिक नहीं डालना चाहिये | 


रोटीका मुरब्बा 
एक पाव बासी पावरोटी ओर तीनपाव पानी, आध तोला द 
चीनी इकट्ठा कर ले। पावरोटीके पतले-पतले टुकड़े कर ले, फिर 
आगपर इस प्रकार सेक ले कि रोटी भ्रुन तो जाय पर जले नहीं । 
फिर पानीमें चीनी या सिश्रीका चूण डालकर उसे आयगपर 
घढावे, उससे रोटीके टुकड़े भी डाल दे, रोटीके ठुकडे जब तक 
गल न जाय॑, तब तक उन्हे आगपर रखे, फिर इसमेंसे पानी 
छान ले और रोटीके टुकडे रोगीको खिलावे । 
टोस्ट-वाटर 


एकपाव रोदीके पतल्ले-पतले डुकडे कर ले, फिर सेक ले | 


२५५. आदश पाक विधि 
च्व्कु७ पक्का 


'फिर इस सीके हुए रोटोके टुकड़ॉपर आधासेर खोलता हुआ 
"पानी. डाल दे, जबतक पानी ठण्डा न हो बर्तेनकों ढके रखे, 
, ठण्ंडा हो जानेपर यह टोस्टवाटर कहलाता है | 


लेमनेड 


पहले एक कागजी नीबू लेकर उसे हथेलीमे चारों तरफसे 
' दबाकर ढीला कर ले और उसे छील ले फिर उसके आगे और - 
पीछेका भाग थोडा काठ ले, अब किसी पत्थर या शीशेके पान्नमें 
'सीबूका रस निकाल ले, अब इसमें एक पाव गर्म पानी डाले, 
इसके बाद ठण्डा होनेपर छान नले। इसे मीठा करना हो तो 
आधा छुटांक चीनी सित्ना सकते हे। 


आरेझड 


इसके लिये एक नारी और गरम जल आवश्यक है। लेम- 
नेड जिस तरहसे बनाया जाता है, आरेज्जड भी उसी प्रकार 
बनाया जाता हे | 


अण्ठेका शरबत 


इसको बनानेके लिये एक चम्मच चीनी, आधा पाइन्ट 
'सोडेका पानी, थोड़ा-सा गम दूध चाहिये । 
पहले अण्डा तोड़कर उसकी जी अल्लग कर ले, फिर उसमें 


आदश पाक विधि हे 
दा श्र 
, चीनी मिल्लाकर काठके चम्मच से दस मिनट तक चलाता रहे । 
चलाते-चलाते जब वह गाढ़ा हो जाय तब उसमें दो चम्मच गसे 
दूध मिला दे। जबतक गरम न हो चलाता रहे और इस रस 
. को एक ग्रिलाससे ढालकर सोडाका आंधा पाइन्ट जत्न भी इसीमें: 
मिला दे | इ 


चूनेका जल 

ताजा चुनेको बोतलमें भरकर उसमें पानी भर दे और 
मुँह बन्दकंर एक रात रख दे,-दूसरे दिन देखें कि चूना बोतलके 
नीचे जम गया है, अब ढकना खोल दे और पानी के उपर जी" 
हुई मलाईको निकाल दे और पानीकों दूसरी साफ बोतलमे 
भरकर रख ले । 
बच्चोंकी दूध न पचता हो, दूध पीते ही उल्टी हो जाती हो - 
_ ऐसी अवस्थामे दूधके साथ घूनेका पानी मिलाकर देना चाहिये । 
बड़े रोगीके लिये भी यह उपयोगी होता है। शरीरका कोई भाग '. 
जल जाय तो चूनेके पानीमें नारियलका तेल मिलाकर, फ्रेंटकर 
ल्गानेसे आराम होता है । 


टेपीतका 


टेपीत्तका त्रजिलका एक खाद्य पदाथ है। यद्द आसानीसे 
पच जाता है और पुष्टिकर होता है इसलिये डाक्टर इसका 
- पथ्य बताते हैं। सावू , आरारोट,वार्लीकी तरह यह भी 'बाजारमें 
विकता है। टेपीत्तका बनानेका कोई असाधारण नियम नहीं है ।- 


२५७. आदशे पाक विधि 


ज्येबड्थितल- 


द े साबूकी तरह ही यह भी बनाया जाता है | इसलिये इसकी विधि 


नहीं लिखी जाती । 


पोरका भात 


पहले चावलोंको छांट-फटक ले फिर इसे पानीसे धो ले,जब 


, ' तक पानीका रंग स्वाभाविक न हो जाय तब तक धोीता रहे। 


. जब धोवनका पानी सादा पानीसा हो जाय, तब पाक-पान्नमें 


' चावत्ञ डालकर उसमें पानी भरकर चूल्हे पर चढ़ावे, इसमें 


पाती कुछ अधिक डालना चाहिये तथा साधारण आचपर 


रै 


+ 


पकाना चाहिये | जब चावल्न पक जाय तब उसे उतार ले और 


._चह पानी छानले, इसी मांडको पोरका भात कहते हैं । 


: पोरके सातका दूसरा प्रकार भी है,परन्तु ऊपरका तरीका उत्तम 
है। दूसरा तरीका यह है कि चावलोंका पानी अर्थात सांड़ 


ः. नहीं निकाला जाता है चावल इतनी देर तक उद्ाले जाते हैं 
“कि पानी बहुत गाढ़ा हो जाता है. और चावलोंमें मिल जाता 
है इससे मांड मारा भात भी कहते हैं। यह खानेमे' मीठा होता 


है किन्तु देरसे पचता है इसलिये जिनकी अग्नि तेज है उन्हींके 


लिये लाभकारी है । 


हाथकी रोटी ओर पावरोटी 


विना चकले-बेलनके हाथसे रोटी बनाकर खानेकी प्रथा 

अपने देशमें बहुत कालसे प्रचलित है। «किन्तु । युरोपीय पाव- 

रोटी खाते हैं। पावरोटी भी शीघ्रद्दी पच जाती है। गेहके मैदे 
हा 


आदश पाक विधि... | ह रश्भ्८ 
न जि नु>- है 
ओर आटेकी रोटीसचेश्रेष्ठ होती है ।सूजीकी रोटी भी बलकारक 
होती है । रोटी वाले जो रोटी बनाकर बेचते हैं, उसमें ओटेके ' 
साथ मैदा भी मिला हुआ होता है । रोटी बनाना सभी जानते 
हैं, यह लिखना बेकार है और पहलेके अध्यायमें भी बत्तल्ा दिया - 
गया है। रोटीकी बनिरबत परांठे अच्छे होते है क्‍योंकि उनकी परत 
अलग-अलग रहती है और वे पकते ठीकसे हैं। मोटी रोटीकी ' 
अपेक्षा पतल्ली रोटी जल्दी पचत्ती है। रोदी से फुल्के जल्दी 
पचते हैं। आलू और परवलके साथ फुल्के जल्दी पचते हैं। 


ओगरा 
यह चावल और म्‌ गकी दालसे बनाया जाता है। पशथ्यके 
लिये पुराने चावलही उपादेय होते हैं। दो-तीन बषके पुराने ' 
चावल होनेसे काम'चल सकता है | कभी-कभी सात-आठ बपके ,- 
पुराने चावलकी भी जरूरत पड़ती है | खीचड़ीकी तरह ओगरा ' 
भी बनाना होता है, फके सिफ़ यह है कि इसमे थी और मसाला 
नहीं पड़ता । हल्दी, धनियां, कालीमिचे व्यवह्नत होते हैं । न 


खोरंका माण्ड 


खोईमे गर्म पानी मिला दे और घीमी आंच पर पकावे। 
आग पर रखते समय उसे वराबर हिलाता रहे, गल जानेपर 
उतार ले और कुछ गरम रहते-रहते कपड़ेसे छान ले, इस मांडुमे 
चीनी या सिश्रीका चूर्ण भी मिला सकते हैं। खोईको दूधर्मे 
भिगोकर भी खिलाया जाता है । 
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आय च्नि चल 
कच्चे केलेका मांडू 

आमाशयके अत्यन्त कमजोर हो जानेपर जब कोई चीज 
नहीं पचती तब चिकित्सक रोगीको केलेका मांड़ देते है। इस 
' मॉडके साथ किसी तरहका मसाला नहीं मिलाया जाता । पहले 
केलेके छिलके उतार ले और टुकड़े-टुकड़े करके पानीमें भिगो दे, 
फिर वह पानी तो फेंक दे और ताजा पानी बतेनमे डालकर, 
आगपर चढ़ा कर क्रेलेको पका ले । जब गलत जाये तब उतार ले 
और कुछ गरम रहते-रहते मलकर दुकड़े-दुकड़े करके पानीमें 
मिला दे, फिर साफ कपड़ेसे किसी दूसरे बतेनमे छान ले । 
खिलाने के समय इस मांडको मीठा बचानेके लिये इसमें चीनी 
या सिश्री मिल्षा दे । 


जौ का मांडू 
जौको भिगोकर ओखलीमे कूटनेसे छिलके उतर जायंगे। 
फिर घूपमें सुखाकर रख लेना ही काफी है। आधा पाव जौको 
दो सेर पानीमे पकाये, जब पावभर पानी बाकी रह जावे तब : 


उतार ले, ठण्डा होनेपर कपड़ेसे छान ले । इसमे नीबृका रस, 
सिश्री या चीनी सिलायी जा सकती। 


मछलीका भोल 


सिंगी या मांकूर मछल्लीका जूस रोगीके लिये अति हित्तकर 
है । रोगीकी अवस्था देखकर, बालीं, आरारोट, सावृके साथ 
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_यह दिया जाता है। पहले सछलीके साफ ढुकड़े .कुचलकर पानी 
से थो ले और फिर इनमे हल्दी और नमक मिला दे। फिर 
थोड़ासा तेल डालकर कढ़ाई चूल्हेपर चढावे ओर ज़ब तेल गर्म 
हो जाय तब उसमे मछलीके टुकड़े ढाल दे, मछली भूननेके 
समय इस बातका ध्यान रखना चाहिये कि प्रत्येक टुकड़ा'अच्छी 

तरह भुन जाय । दोनों तरफसे सब टुकड़े अच्छीतरह पक जायें, 
तब उससे पानी, हल्दी, घनियाँ, नमक डालकर बतनका मुँह ढेँक 
दे । देश्तक आगपर रहनेसे मछलीका रस बाहर आ जायगा। 
जब गल जाय तब उतार ले। इसी प्रकार बनाये गये मोलको 


मछलीका जूस कहते है । गे 
पूगकी दालका जूस... 


धुले हुए मु गोंकी दाल पानीमे पका लेनेसे, इसी पानीको 
मं गकी दालका जूस कहते हैं, फिर इसमें नमक और नीबुका 
रस मिलाया जाता है । ह 


कंचा अआशण्डा 


आधा पक्का अण्डा शीघ्र नहीं पचता इसलिये- रोगीकों 
कच्चा या मामूली पका हुआ अण्डेका पथ्य दिया जाता है । ;कच्च 
अर्डेको दूधमें मिलाकर उसमें चीनी मिला देनेसे ही पथ्य पैयार 
हो जाता है। जो रोगी मासाहारी होते हैं, उनके लिये ही अणडे 
के पथ्यकी व्यवस्थाकी जाती है । द 


_ हे 
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अण्डा ओर चूनेका पानी 


.- एक अण्डेकी सफेदी लेकर दूधके साथ अच्छी तरह: फेंटे, 
फिर चनेके पानीके साथ सिला दे | यह पथ्य अत्यन्त पुष्टिकर 
ओर शीघ पचनेवाला होता है । 


आणप्डा ओर पोटयवाहइन 


टुबल और पेट-रोगक्के रोगीके लिये पका हुआ अणझ्डा हानि- 
कर है। इसलिये कच्चे अण्डेका पथ्य दिया जाता है, इसके 
साथ कभी-कभी चिकित्सक दो तोला पोटवाइन भी मिला 
देते है । 

जग-सूय 

मुर्गी, कबूतर था बकरेके मांससे जग-सूथ तैयार होता है। 
इसके बचानेमे पानीका बिल्कुल उपयोग नहीं होता | पहले मांस - 
कुचलकर एक मिद्टीके बतंसमें रखकर, ढक दिया जाता है। 
फिर उस छोटे बतनको दूसरे बड़े बर्तनमें रखा जाता है, इस 
वर्तेनसें पानी ढाला जाता है, पानी इतना दिया जाता है कि 
छोटा बतेन प्रायः डूब जाता है । अब इस बर्तनको आगपर 
चढ़ाये, तीन-चार घरटेतक_ आगपर रखे, फिर मांसवाला छोटा : 
ब्तेन बड़े बतेनमेंसे निकाल ले, और इस बतेनसेंसे सांस 
निकाल ले, फिर आग लगनेसे इस मांसमेसे कुछ रस 
बाहर निकल आता है, इस रससें मांसको मसल ले, फिर सांस 
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को रसमेंसे निकालकर फेंक दे, इस प्रकार मसलनेसे रसपर जो ' 
तेल सा पदाथ तैरने लगेगा, उसे ब्लाटिंगपेपरसे सुखा ले । 
बस, इसको जग-सूय कहते हैं| जग-सूय अत्यन्त उपकारी है, 
अत्यन्त बलकारक ओर शीघ्र पचनेवाला होता है । 


पोषक-बथ्‌ 
मुर्गी या पायराके टुकड़े-टुकड़े कर ले, फिर इस मांसको एक 
धण्टेतक ठण्डे पानीमं भिगोदे, फिर इसमें थोड़ासा नमक ड ले * 
क्र आझागपर चढ़ावे | पकनेके समय जो फेना या मैत् या कोई चीज़ 
ऊपर आबदे उसे उतारकर फेंक दे | जब आधा पानी जल जावे 
ओर मांस पक जावे तब चूल्हेपरसे उतार ले। थोड़ा गमे 
रहते-रहते मांसको पानीमें मसल ले और फिर मांस निकालकर 
फेंक दे | फिर इसे साफ कपडेसे छान ले, खाद बढ़ानेके लिये - 
इस रसमें थोड़ासा नीब॒का रस मिला दे । न 


भासररंतस 
मास-रस अत्यन्त उपयोगी पथ्य है। जब रोगी अत्यन्त 
दुर्बल होता है, तब उसे मांसका रस दिया जाता है । 
मुर्गा, बकरे या कवूतरके मांससे मांस-रस बनाया जाता हैं ! 
पहले मांसको हड्डियोंसे अलग कर ले, फिर इसे इमामदस्तेम 
डालकर कूट ले, फिर इसे निकालकर जितना मांस हो उतने > 
पानीमें सिगोकर रखे | डेढ़ घस्देतक इसी प्रकार रखनेके बाद 
पानीमे मांसको मथ ले, मांसमें गला हुआ यह पानी लालसा 


बा 
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होगा। अब इस पानीमेसे मांस निकालकर फेक दे। मास फेक 
देनेपर तैल सी कोई चीज तेरती दिखलायी पड़े तो उसे ब्लाटिग- 
पेपरसे सुखा ले। बस, इसके बाद जो लाल पानी रह जायगा 
चही मांस-रस है। इसे पकाना नहीं होता है, कच्चा ही रोगीकों 
दिया जाता है। किसी प्रकारका मसाला, नमकतक भी इसमें 
नहीं डाला जाता। 


मासका जूस 


आठ तोता चर्बी रहित मांसमें दो सेर पानी मिज्ञाकर आग 
पर चढ़ावे | पानी जब आधा रह जाय तब उतार ले । बस फिर 
'पानीमें मांस मसल ले, फिर इसमें नमक और इलायची डालकर 
फिर आगपर चढावे, जब सिफ एक पाव पानी रह जाय 
तब उतार ले | इसके बाद किसी कपडेसे छान ले । 


कबूतरका जूस 


हड़ी सहित कबूतरका मास कुचल ले, कुचलनेके पहले 
नस आदि अनावश्यक चीजे निकाल देनी घचाहिये। फिर 
किसी हंड़ियांस|ं डेह सेर पानी आगपर चढ़ावे, पानीम 
चार आनेभर नमक, अदरखके चार ठुकडे, दस-वारह गोल- 
मिर्च और मांस डाल दे, बतनका मुंह ढककर तीन घण्टेतक 
आगपर रहने दे, जब दबानेसे ही सांस हड्डीसे अलग हो जाय, 
ओर पानी सिफ एक पाव रह जाय, तथा रसका रंग सादा दिख- 
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न रद 
. लायी पड़े, उस समय आगपरसे उतारकर छान ले । इसीको 
कबृतरका ज्रथू कहते है । ह ह 
मदनके ब्रथ 

भे डेका मांस आधा सेर, पानी एकसेर,नमक आधा तोला। - 
चूंकि यह जूस रोगीके लिये है इसलिये इसमें किसी प्रकारका 
ससाला नहीं डाला जाता । पहले भांसकों चर्बीसे अलग कर दे 
फिर मांसके सहीन-महीन टुकड़े कर 'ले । हड़ी भी कूटकर इसीसें 
मिला दे, अब यह सांस एक हड़ियासे रखकर उसमें पानी 
डालकर नसक मिलाकर आगपर रख दे। मांसमे फेन उठे तो 
' निकालकर फेक दे | जब सांस अच्छी तरह गल जावे तब उतार- 
कर छान ले । छानमेमे चर्बीका भाग ऊपर आ जावे तो उतार ले। " 


सिंधाड़ा.. 
सिंघाड़े छीलकर धूपमे सुखा लिये जाते हैं, बिलकुल सूख 
जानेपर पीसकर आटा बना लिया जाता है | या कच्चे सिधाड़े - 
को चन्द्तकी तरह पीस ले । अब शुद्ध दूधकों आगपर चढ़ावे 
अर उसमें एक उवाल आ जानेपर सिंघाड़ेका आठा या पीसी 
हुई लुगदी डाल वे । फिर इसमें चीनी डालकर चलाता रेहे, 
जब यह खूब गाढ़ा हो जाय तब उतार ले | 
पुराने गुड़के गुण 
सालभरसे अधिकके ग़ुडको पुराना गुड़ कहते हैं। गुड़ 
जितना पुराना होता है उतना ही उपकारी होता है-। पुराव 


5 
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० बल्ले टियि नल- 
गुड़के गुण ये हैं--मधुर, लघुपाक, स्तिग्घ, अग्निवद्धक, रूचि- 
कारक, मलमूज्र शोवक, श्रान्ति निचारक तथा अलुपात भेदसे 
ज्वर, संताप, पाण्डु, अमेह, वायु, पित, त्रिदोपनाशक्क हैँ । 


घीक़े 
पुराने घीके गुण 
दूस बपष या उससे अधिक समयके घीको पुराना घी कहा 
जाता है। यह घी उम्रगन्ध, तिक्तरस, ब्रणशनाशक, अथरभार, 


_मृच्छी, सिर, कर्ण रोगके लिये अत्यन्त उपादेय है। कोई-कोई 


वारह-चौदह महीनेके घीको भी पुराना घी कहते हैं। गायका 
थी हो ओऔपधिम व्यवहत होता है । 


नौवू 


अलेक प्रकारके रोगोंमें नीवू पथ्य है नीवूके रुण इस प्रकार 
है--कटु,अम्लरस, तीछुण, उप्णवीये, लघुपाक, पाचक, अम्नि- ' 
चद्ध क,रचिकर, आंखोंके लिये ह्वितकर है तथा आमाशयके दोप, 
गुल्स, अग्निमाद,, अजीण, विसूचिका, उद्ररोग, शूल, घ्वर, 
फास, कण्ठरोग, बसि, दृष्णा, त्रिदोपनाशक है । 


नारंगीके गुण 


फल प्रकरणुर्म लिखे जा चुके ह। इसलिये यहां नहीं दिये 
जाते । 


रोग विज्तेष्कें फथ्यापण्य 
ज्व्रमें 


पथ्य--खोई-बताशा, मिश्री, मध, अंगूर, बेदाना, किसमिस 
अदरख, केशर आदि। बुखार छूट जानेपर--मृ ग-मसूरकी 
दाल, सछलीका जूस, गर्म दूध, परवल आदि | 
कुपथ्य - देरसे पचनेवाला भोजन । शारीरिक और मानसिक 
अम तथा स्नान । 


अतिसार 


पथ्य--कम खाना, पुराने चावल, बेल, वेलका मुरब्वा, 


पका केला, कच्चा केला, आरारोट आदि | 
कुपथ्य--रातमें जायता, अधिक पानी पीना, अधिक खाना, 


'विलायती कुमड़ा, उरद और चनेकी दाल, मिचे, खठाई आदि । 
संग्रहणी 


पथ्य--पुराने चावल, मछलीका जूस, परवल, केला, मूली 
कच्चा केला, नीबू, पुरानी इमली, आमपापड़ा, बेंगन, भुता प्याज, 


्््र 


२६७ शरादश्श पाक विधि 
न्णुुसिटोी नून- 
आरारोट, साबूदाना, सिंघाडा, पावरोटी, खोईका मांड, ताजा 
- -दहीका शरबत आदि | 
कुपथ्य--रात्रि-जागरण, आगके पास या धूपमें बैठना, भारी 
भोजन करना । 





बवासीर 


पथ्य--हल्का भोजन, पपीता, बेगन, परवत, दूध, मक्खन, 
मछली तथा रोचक पदाथे । 

कुपथ्य--आगके पास या धूपमें बेठना। मल्तमृत्रका बेग 
रोकना, पकी मछली, मिच ओर देरसे पचनेवाला भोजन । 


अजीएं 
पथ्य--हल्का भोजन, पुराना चावल, आरारोट, साबू ,पाव- 
रोटी, खोई, खोईका माँड़, छोटी जातिकी मछली, नीचवू, दहीका 
शरबत आदि। 
कुपथ्य--रात्रि जागरण, नये चावल, अरहर, चनेकी दाल, 
विलायती कुमड़ा, मिच; गगे मसाला, पकी मछली, छेचा, 
खोआ, पायस आदि । 


मिरो 
कमिरोग 
पथ्य--भरनेका जल, मृ गकी दाल, परवल, करेला, अन- 


रस आदि । रु । 
कृपथ्य--पका केला, मीठा, मिठाई, गले-सड़े फल आदि । 


फ् 
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जप 
ज्केल्शिक- - 
य्द्मा 
पथ्य--पुराने चावल, सू गकी दाल, आटा, सूजी, हरिण, 
बकरेका सांस, कई, सिंगी्श्धत्ति सछली, घी, मिश्री, भठेकी ' 
मिठाई, परवल, कच्चा केला, बेदाना, फिसमिस, अंगूर, बकरी 
का दूध आदि । | 
कुपथ्य--धूपमें बैठना, चलना, गुरुभोजन, व्यायाम, सल- 
मूत्र रोकना, रात्रि जागरण आदि । 
खांसी 
पथ्य--गर्म पानीसे स्तान, पुराने चावल, चना, मूंश, 
खिचड़ी, आटा, सूजीकी रोटी, बकरेका मांस, किसमिस, खजूर 
' अनार, मठेकी मिठाई, मिश्री आदि | 
..._कुपथ्य--ठर्डे पानी से नहाना, मलमूत्रका बेग रोकना,दही, 
दृद्दीका शरबत, ठण्डे फलफूल आदि । 


श्वास 


पथ्य--गर्म पानी ठण्डा करके पीसा, गे पानीसे नहाना 
पुराने चावल, मूंगकी दाल, मांसका जूस, दूध, परवल, शहद, 
मिश्री, चीनी, मठेकी मिठाई आदि 

कुपथ्य--भलमूत्रका वेग रोकना, ,खांसी आये तो रोकना, 
अधिक मेहनत, धूपमें बैठवा, उड़दकी५ दाल, खटाई, विल्ञायती 
, छुमड़ा, मिच, दही आदि | 


>। 


सदी 


कादर्श पाक चिंधि 
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शूलरोग 
पथ्य--गर्मदूध, नारंगी, चीबू, परंवल, ऊल, पपीता, बेंगन 
किसमिस, नारियल, भूड़ी, जौका सांड़, क्षारद्रव्य, सेंघानमक ' 


“ इत्यादि। ' 
कुपथ्य--द्निमें सोना, रातमें जागना, अरहरकी दाल, सूखा 


' मांस, शाक, खठाई, मिच आदि । 


ह हृंद्रोग 
पथ्य--पुराना चावल, सम्‌गकी दाल, सजी, आदा, रोटी, 


परवत्, ऊल, किसमिस, पुराना कुमड़ा इत्यादि । ु 
कुपथ्य- शारीरिक और मानसिक श्रम,सारी>भ्रम आदि । 


प्रमेह 
पथ्य --सक्खन निकाला हुआ दूध, पुराना चावल, कच्चा 
केल्ञा, तिक्तशक, नीमके पत्ते, कंकेड़ा, परवल, खजूर, मिश्री, 
जौका सत्त , सेंघानमक आदि | क्‍ 
कुपथ्य--द्निमें सोना, नया चावल, खटाई, मिठाई, भारी- 


भोजन आदि। 
शोथ 


पथ्य--आटा सजीकी रोटी, मूली, सब प्रकारक हल्के पदार्थ । 
कुपथ्य--दृही, खटाई, ज्यादा सोना,अधिक पांनीवाले पदार्थ दा | 


पदार्थों के गण 
तेल 


तिलका तेल--ठण्डा, मातदिल, दिल और दिमागको तरा- 
बट, पहुंचाता है । 
नारीयलका तेल--न गमे, न ठण्डा | सिरके लिये छ्ितकर 
तथा बाल बढ़ाता है । 
सरसोंका तेल--गर्स, रक्त शोधक, खून और वीये बढ़ाने 
वाला है । | 
बादामका तेल--तर, गमे, बल वीये, कान्ति तेजवद्धंक है। 
जब 
कूओंका जल--मीठा, तृप्तिकर और शीतल होता है । 
नद्योंका जल--मीठा, हल्का और हितकर होता है । 
तालाबका जल--पीनेके लिये अलनुपयुक्त। 


भरनोंका जत्ञ- अनेक रोग नाशक, पाचक और विशेष 
उपकारी होता है । 


क्न् 


-आदश पाक विधि हू | ; 
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कुछ उपयोगी पदार्थों के गुण 


पोदीना--ठण्डा, पाचक, चरपरा, स्वादिष्ट, वायुनाशक 
होता है । 

करतूरी--गर्म, रसायन, स्थम्भक, बलबद्ध क, कभी-कश्ौ 
जीवन-रक्षक होती है । 

केवडा--द्लि-द्सिागको तर व ताजा करता >है, “ठण्डा ः 
ओर नेत्रोंकी ज्योति बढ़ाता है । 

पान--भूख बढानेवाला, गरभे किन्तु ध्यास' रोकनेषाला, 
दुगन्ध नाशक है । 

मिश्री--मधुर तथा तर होती है “खांसी तथा |सीनेका दद 
'मिठाती है । 

शक्षर--खून साफ करती है, पेशाब अधिक लाती है, "बल 
देती है । 

सिरक्रा-अम तथा दर्तको रोकता है। भूख और बलको 
बढ़ाता है । 

आंवलेका भुरव्बा--तर, बलवधेक ओर नेत्रोंकी /ज्योति 
' बढ़ाता है। 

आमका सुरव्या-शरीरको पुष्ट करता है बल-बीय, बढ़ाता है। 

चेलका मुरव्बा-बल, ।वीर्य-बद्ध क,ीमल/।और 9 भूखको 
रोकता है । 

लहसुच--अत्यन्त गुणकारी,/पाचक, बृद्देण ३ इृष्यपित्त-र क्त. 


२७३ आदशे पाक विधि 
“अगु« ्टिटों ७ 
बद्ध क, कण्ठ, बल, त्रण, मेधा, गुल्म, अरुचि, शोथ, श्वास, 
कफमसे लाभदायक है । 
नमक- रक्तवद्ध क, वायुनाशक, मृख बढ़ानेवाला, लघु, कफ 
दूर करता है । 


दध दही आदिके गुण 


गायका दूध-- बल-शुक्र बढ़ानेवाला, प्राण रक्षक, मेंधाशक्ति 

बढ़ानेवाला, रक्त-पित्त जनित बिकारोंको नष्ट करता है । 
भेंसका दृुध--भारी,चिकना, देरसे पचनेवाला,नींद लानेवाला 

होता है । 

बकरीका दूध--हलल्‍्का, ठण्डा, अग्निदीपक, मल बढ़ाचे- 
वाला, रक्त-पित्त विकारोंकों नाश करनेवाला, सांसमें फायदा 
पहुंचानेवाला होता है। 

सत्रीका दृध--अतिमसिष्ट, भारी, सिनिग्ध, प्राणुरक्षक, तृप्ति- 
कारक है । 

भेंडका दूध- भारी, सिनिग्ध, अत्यन्त मीठा, कफ-पित्त नाशक 
कृष्ज है । 

ऊंटनीका दूध--मीठा, बात-कफ-शोथकों नष्ट करता है, 
रक्त और गम होता है । 

घोड़ीका दूध--हल्का, अम्लरस “विंशिष्ट होताः है । 

हथिनीका दूध--बल-वीयेकी वृद्धि करता है। छुधा वद्धेक 
सर्था गुरु है । 


आदश पाक विधि द ह २७७ न्‍ 
न्नेड्धि व ः ' । 
गधीका दूघ--ठल्‍का, संछुर, बल-दीये वदधेक होता है। |] 
दही-घरमें जमाया डेआं; बल-चीये बंदूक, कीकीरड 
होता है. ! द 
सट्टा--पाचक, संग्रहणी नाशक, हचिवद्घेक, किन्तु बासी 
कफ कारक दे! ह ह 
 घी--भारी: देरसे पचनेवाला, वैंले बीये, मेधा शक्ति ' 
वढ़ानेवाला, विषनाशक, रोचक है ) 


मेवे और सूखे फल 


अखरोट--मीठा; गरम; भारी, बलवद्धेक; रक्तशोधक, मर्ले 
बढ़ानेवाला है । हि 
आल्‌-जुखारा--खंटमीठा) गशे, कफ पिंचनाशक, रुदि। , 
बर्द्धक है.। ॥ 
अंजीर--मंधुरठ डी; 5० होता है । वबासीसकों लाभ पे “, 
चांता है; पाचक है। | 

काजू--मधुर, हल्का, गरम, वीयवर्दध के; बथ कफनाशके 
तथा ज्रण, ज्वर,कमिं, कोढ़, संग्रहणी,ववबासीर,मन दाग्ति आदिको 
नष्ट करता है. । कि 

व्रोंजी-वीयेवर्ड क , कफकारक, बायुनाशक, दस्तावर, 
कान्तिवर्स के, पिंच,जनक ज्वर्वी लाभ पहुं चाती है तथा , ४7. 
विकार सष्ठ करती हे) 


च्् 


. २७५ आदशे पाक विधि - 
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छुद्दारा--ठ डा, मीठा,स्निग्घ, भारी है। पौष्टिक, बल, वीय - 
चेक, बात, ज्वर, क्षय, पित्त, बसत, प्यास' नाशक है । 

बादाम--मीठा, स्निग्ध और पुष्ट हे । अत्यन्त बलवद्धेक, 
योष्टिक और भारी तथा गर है । यह बात पित्तको बढ़ाता तथा 
ऋफको दूर करता है । 

मखाना--स्निग्ध, भारी, मल्रोधक, वीय वद्ध क है । 

मुनक्का--दुस्‍्तावर, सलको' साफ करनेवाला, बल, वीर 
अचढानेवाला है । 


मसाले ओर उनके गुण 


अजवायन--नगमे, चरपरी, तीचुणु, पाचक, हल्की होती है । 

अद्रख--भारी, तीहण, गम ओर भूख बढ़ानेचाती तथा 
कफ नाशक है। ३ ह 
... हल्दी-घाव भरती है, पित्त शांत करती है। रंग चमकाती 

है । कठु, तिक्त, रस, गम, हल्की, पाचक, कफ, भ्रमेह, शोथ 

साशक है । 

धनियां--तिक्त, चरपरा, सीठा, दीपन, रेचक, पाचक ग्राही 
होता है 

लालमिच --नासे, रूखी, भूख बढ़ानेवाली, पित्तनाशक- 
चीय नाशक है । | 
.. कालीमिचे-नामे, गलेको साफ करनेवाली, तीक्षण, चर- 
परी और कटदठ होती है । 


धआआाद्श पाक विधि । २७६ 


“पेन [टी] नू- है 
जीरा--हल्का, चरापरा, गर्म, दीपन, ज्वर, कफ नाशक तथा 
गुल्म,सरदी,अतिसार नाशक तथा. संग्रहणी और पित्तको बढ़ाने 


चाल्ा है । 
लोग--बायुनाशक, पाचक, कफ, पित्त-रक्त विकारनाशक, 


हल्की, चरपरी, भूख बढ़ानेवाली और दिसागको ताकत देने- ' 
चाल्ी होती है | 

जावित्री--हल्की,गर्म, अग्निवद्धेक, उत्तेजक, वायुनाशक है । 

दालचीनी--गर्म, चरपरी, वायुनाशक, बल-बीयेव्क, शोथ 
ओर प्यास मिटाती है । 

बड़ी इलायचीं--रूखी, हल्की, गर्स,अग्निदीपक, कड़ इ,कफ- 
पित्तनाशक है । 

हींग--तीचछएण, बात, कफ, शूल, कृमिनाशक, उद्रामयके. 
रोगोंसे हितकर है। ; 

सोंठ--वायु नाशक, गसे, भूख बढानेवाली, कफ दर करने 
वाली, बवासीर, हृद्रोग, शूल, कफ, खांसी, ज्वर, रोगको 





मिटाती है । 
सॉंफ--रोचक, तीदुण, संग्रहणी नाशक, बात, कफ, ज्वर, 
सुजन मिटाती है । 


छोटी इलायची--ठ डी, हल्की, बातनाशक, सांस, खांसी, ' , 
चवासीरमे हितकर हैं । मं 
कलोंजी-गर्म, चरपरी, वायुनाशक है । के 
थी-गसे, कटु, पित्तवद्ध क, है। कमर और कलेजेकी 


पीड़ा लाभ पहुँँचाती है । 


ह र्‌ 9५ | आदर्श पाक विधि 
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राई--चरपरी, पाचक, रूखी, बलवछूक है । 
प्याज --अत्यन्त पौष्टिक, गे, मधुर, बलवद्ध क, भारी, वायु 
न्ाशक, ऋृमिनाशक, वीय बढ़ानेवाला है । 
केशर--गर्म, स्निग्ध, त्रिदोपलाशक, उत्तेजक, वायुशमन 
करती है । 


खाद्य पदार्थेके गुण 


अन्नसात्र--बुद्धि, शुक्र बद्घेक, बलकारक | 

नवाज्नमान्न--श्लेष्मकर, सुखाद, स्निग्ध, तेजबद्धंक । 

उष्मान्न--अग्निका रक; वायुश्लेष्म नाशक, रक्त कारक | 

शुष्कान्न--ग्लानिकारक, दष्पाच्य । 

पुराना अन्न--विरस, रुखा, अग्निवरद्धक । 

जलंसे धुल्ञा हुआ सधान्न--शीघ्र पचनेवाला, शीतत्न और 
“लघु । 

जल युक्त--त्रिदोषकोपकारी । 

अरहरकी दाल--कपाय, मधुर, कफ,पित्त, नाशक, रुचिकर, 
शुरू, मलवृद्धिकारक । 

गेहूँ---स्निर ध, मधुर, बात, पित्त हर, दाहनाशक, श्लेष्मकर 
'बलप्रद, रुचिकर तथा वह्धंक है । 


चना--मधुर, रूखा, मेहपित्त नाशक, अग्नि, बल ,ओऔर 
रूचिकर । 


ध्यादश पाक विधि प् दा मर मिस 
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जो--हछ्ुधा वद्ध क, मीठा, हल्का, पाचक, यह पथ्य मी है । 
कुछ बादी भी है । 
मका--हल्का ओर मीठा होता है । 
ज्वार--शीतल, भारी, भूख घटानेवाली होती है । 
बाजरा--गर्म, भारी और रूखा होता है । 
चावल--शीवल, रक्तशरोधक, बलवीये वद्ध क, आमाशयके 
रोगमें हितकर है क्‍ 
उरद--भारी, चिकना, बल, सत्न-मृत्र वद्ध क होता है । 
सूग-पथ्य है, हल्का है, बात पित्तनाशक और भूख 
, बढ़ानेवाला होता है। 
ससूर--गर्म और देर से पचती है, यह पथ्य भी है, रक्त," 
पित्त और कफके विकारोंकों नाश करनेवाली है । 
लोबिया--भारी, मीठी, वायु और कृमिकारक है । 
मोथी--यह हल्की, मीठी तथा बादी है । 
सटर--दस्तावर, ठण्डा, भारी, वायुकारक है | 
ककुनी--रुचिकर ओर पित्तनाशक है | 
तिल--ठण्डा और चरपरा होता है ज्ली और गायके दूधकों 
बढ़ाता है । ॥ 
करसा--वलवद्धेक है, किन्तु देरमें पचता है। 
कसारी-हल्की तथा रुचिकर होती है... 
कुलथी--भूख बढ़ाने वाली है किन्तु दीय॑के लिये हानिकर 
. है तथा पेशाब अधिक लाती है। 
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..... तरकारियोंके गुण 


आलू--बलवद्धक, पौष्टिक, स्निग्ध और भारी होता है। 
धुइयां --कफकारक, स्तिग्ध, वीयेचद्ध क है । 
कटहल--भारी, कब्ज करनेवाला, चीयेवद्धक, जलन ओर 
+. पित्तकों मिटानेवाला, वीयेकों पुष्ठ और खूनको गाढ़ा करता है। 
.. “परवल--हलल्‍्की, बीय-बल बढ़ानेवाली, पथ्य है। खांसी, 
ज्वर और रक्त बिकारकों लाभ पहुँचाती है । 
लोकी--ठण्डी, मीठी और हल्की होती है। 
सिण्डी--मीठी, भारी, कफकारक है। प्रदर और प्रमेहमें 
' लाभ पहुँचाती है। 
करेला--कड़ वा और दरतावर होता है। प्रमेहको मिटाता 
है, कफ, ज्वर और रक्त विकारको नष्ट करता है। यह कीड़े भी 
- - दूर करता है। 
».... करमकल्ला--ठण्डा मगर कप्ज करने वाला है, पित्त 
, नाशक है। 
कचनार--इसका स्वाद केला ओर रूखा होता है, यह कफ 
तथा पित्तको शान्त करती है । 
कुन्द्रू--यह ठएण्डा और रुचिकारक है, पित्त विकारोंमे 
« * फायदा पहुँचाता है । 
कोहड़ा-- मीठा, कब्ज करनेवाला, भारी होता है | यह वायु 
आर कफको बढ़ाता है । 
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गोसी--मधुर किन्तु वायुकारक होता है । 
मूली--भूख बढ़ाती है । वीयको पुष्ट करती है, पाचक किन्तु 
कुछ बादी है । | 
ढेढ़स--रूखा,ठण्डा तथा पाचक है कफ नाशक भी है । 
तरोई--हल्की, मीठी, पथ्य तथा ज्वर और खांसीको फायंदा 
पहुँचाती है । 
बंडा--भारी, वायुकारक, बलवद्धंक, स्तिग्ध होता है । 
बैगन--गर्मे, कब्ज, वायुकारक है । ह 
पिकालू--हल्‍्का और मीठा होता है। यह्‌बल-वीये वर््धक है । 
नेनुआ --भूख बढानेवाला, पथ्य, ज्वर, खासी को लाभ 
पहुँचाता है । ह 
अद्रख--कफ, बात नाशक, शूत्रष्न, पित्तनाशक,शृद्धिजनक, 
रुचिकर, शुक्रवद्धक, लघु और आप्ने य है । 
कमलकी नाल--प्रमेह, सुजाक नाशक, वीये और दूध 
वर्द्धक होता है । 
भींगा--मधुर, विक्त तथा भूख घटानेवाला होता है 
जिसीकन्दू--हलल्‍्का, अग्निवद्धक,रुचिकारक,कफनाशक है । 
शलजम--भूख बढ़ाने वाला, बलवीये वद्धक तथा कफ 


नाशक है । हे 
सहजनकी फली -पित्त नाशक तथा अग्नि,छु धावदूधक है । 


सेम--रूखी, मीठी, मल, वल, कफ नाश करनेवाली है 
चौलाई-- दस्तावर, भूख बढ़ानेवाली, रुचिकर तथा ठण्डी 


, होती है | 


श्यरक. 


प्ि 
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वधुआ--पाचक, दस्तावर तथा ठण्डा होता है । 

नारी-- मेदा,शोधनाशक,द्स्तावर,बल बीय वद्धक होती है। 
चनेका साग--पित्तनाशक, चरपरा, दस्तावर है । 

सरसोॉका साग--गर्म, चरपरा, रुचिवद्धंक है । 
मेथी--कपेली, गे, अग्नि वद्धक है पित्तकारक तथा कफ 

नाशक है। 


फलों के शुणु 


आम--स्वादिष्ट, मधुर, स्निग्ध, भारी तथा पौष्टिक है । 

अमिया--खट्टी, गे, त्रिदोषवद्धक है । 

अमरूद--स्वादिष्ट, बादी, वीय॑ बढ़ानेवाला तथा ठण्डा 
होता है । | 

नारंगी--मधुर,अस्ल, तृप्तिदायक, खून बढानेवाली है । 

अ'गूर--( कच्चा ) खट्टा, गमे, कड़वा, रक्त-पित्त बद्धंक 
होता है | 

अं गूर--(पक्का) शीतल, दस्तावर, रक्त वद्धक, बलकारक, 
पशथ्य है | 

अनार--पथ्य, त्रिदोषनाशक, हल्का, कपेल्ी, कफ पित्तनाशक 
तथा अग्नि वद्ध क है। 


अनरस- मुखप्रिय, सुस्वाहु, पित्तज्वर नाशक तथा रुचि- 
कर है । 
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इंख-- रुचिकर, मधुर, रस विशिष्ट, अग्ति दीपक, भारी, 
रक्त पित्तनाशक, बलकारक, स्निग्ध, शुरु, मृत्रशुद्धिकर, कफ- 
चुद्धिकर है । 

केला-- कषाय, सधुर, बलकारक, शीतल, गुरु, शुक्र 
चुद्धिकर है। केला (कच्चा) शीतल, बायुकारक, बलवद्ध॑क, 
सलरोधक है । ट 

जामु॒न--कषाय,मधुर,अ्रमनाशक, पित्त कफ नाशक, कृ मिप्न,. 
शुरु तथा कासनाशक है | 

तरबूज--सुस्वादु, गुरु, अजी् करनेबाला, पित्तनाशक, 
कफबातकारक, शीतल, धारक, पित्तवृद्धिकर, गम और कभी 
कभी कफ बातनाशक भी है। हे 

नारियल- गुरू, स्निग्ध, शीतल, पिन्तनाशकर,(आधापका) - 
प्यास मिटानेवाला । 

नारियल--(डाव) का पानी-लघु, शीतल, मधुर, प्यास 
मिठानेवाला । ॒ 

फालसा--रक्तशोधक,प्यास मिटाने वाला, पाचक, दस्ंतावर' 
दाह तथा पित्तनाशक है | कच्चा फालसा, खट्टा ओर कड॒चा , 
होता है, किन्तु हलका और कफ बातकों लाभ पहुँचाने वाला _ 
होता है । 

शरीफा-यह ठण्डा, कफकारक, स्वादिष्टे, रक्त, मंसि 


ऋोर बल वढ़ानेवाला है । ्् 
खिन्‍नी--यह कपषाय, शुरु, प्रमेहकों लाभ पहुँचानेवाली, 
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चीयैवदर्घक तथा त्रिदोषनाशक है । 
.. सैव--आरोग्य कारक, बलवद्धक, पुष्टक्ती, ठण्डा और 
भारी है । 
साशपाती--मधुर, वीयेबदूध क, बातनाशक और त्रिदोष- 
हता है । 
बेर--खट-मीठा, बात-पित्त वद्ध क है । 
कमरख--भधुर, खट-सीठा, रुचि तथा बलबीयवद्धंक हे | 
करोंदा- गर्म, खट-सीठा, भारी होता है. तथा बात-पिक्तको - 
बढ़ाता है । 
'बड़हल--कफ-वीयवद्ध क है 
गूलर--कफ, पित्त नाशक, स्तंभक, रक्तदोष निवारक, क्षुधा 
नाशक है । े 
बेल--पाचक, स्निग्घ, ग्राही, आमाशयके दोष निवारक है । 
आंवला--नेन्न रोगोंको दूर करता है, प्रमेहमें फायदा 
करता है, कषाय, चीयेवद्ध क, पित्त और कफनाशक है। 
सिंघाड़ा--ठण्डा, प्यास मिटानेवाला, बल, वीयेबद्धेक है, 
रुचिकारक है । 
ककड़ी--स्वादिष्ट, मधुर, गर्म, पित्तकारी, मत्रोधक, वसन 
नाशक, बादी और भारी है। 
खीरा--खानेमें स्वादिष्ट, हल्का, ठ डा होता है । 
खरबूजा-स्निग्, मत्न-मृत्र साफ करनेचाला, पुष्ट, पित्त ; - 
बात नाशक किन्तु गसे, कफ़कता और पेटके रोगोंका नाश करने 
वाला है] 
५१९ 
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गाजर--पौष्टिक, मधुर, मलरोधक, अग्निवद्घेक तथा 
बवासीर, शूल,गुल्म और संग्रहणीमें लाभ पहुँचाती है । 
शकरकन्द--मघुर, शीतल, पित्त श्रम हरनेवाला, प्रमेहहतो 
छ्ुधावदू्धक है । 
केथा--ठ डा, ग्राही, देरसे पचनेवाला, श्वास-क्ष यनाशक | 
शहतूत--तर, बत्न वीयेवद्धक है । 
नीबू--अत्यन्त गुणकारी, पाचक, हल्का, अप्लिंदीपक है । 


अड! ' 


अण्डेसे नाना प्रकारके खाद्य-द्रव्य प्रस्तुत होते हैं। अण्डेको 
चहुतसे लोग मांसाहार नहीं सानते, जो लोग मांस नहीं खाते दे 
भी अण्डोंसे परहेज नहीं करते, पर अण्डेकों शाकाहार सानना 
ठीक नहीं । जिस अण्डेमेसे कुछ दिन बाद ही जीव निक्रल आता 
हो, उसे बनस्पति केसे कहा जा सकता है ? इसमें शक्त नहीं कि 
अण्डेमें गुण बहुत हैं। वह सुपच है, हल्का है और दूधकी 
तरह ही पौष्टिक है, विशेष गुण इसमें यह है क्वि जो गर्मी दूधमें 
- नहीं होती, वह अण्डेमें होती है । 

ताजे अण्डेका ही व्यवहार करता लाभदायक हे। इसका 
उपयोग कई तरहसे होता है | जैसे--कच्चा, भूनकर, उबालकर 
इत्यादि । इसमें विशेषता यह है क्रि मछली आदि तो बिना पकाये 


-. रखनेसे खराब हो जाती है, पर अण्डा खराब नहीं होता, इसे 


ऋष दिन तक रखा जा सकता है । इसके द्वारा इद्धलिश, फ्रेश्व, 
भुसलसानी,भारतीय प्रणालीसे भिन्‍त-मिन्‍्न सुखाद्य व्यज्न बनाये 
जाते है। पुडिंग,केक आदिमें भी इसका व्यवहार होता है । फ्िप्ती 
अन्य खाद्य उपादानके साथ इसे मिलाकर आग पर रखसमेसे यह 


शआद्श पाक विधि. - | - ्् २८६ 
नब्ण्गु- लो ब[०- 
सख्त हो जाता है। कुल्फीकी .बरफकी -वरह, बरफमें बन्द करेदे 
रखनेसे यह जम भी जाता है । अनेक चिकित्सकॉंका कहना हे 
कि एक अण्डेसें आधा सेर दूध जितनी ताकत होती है। -हमारे 
जितने खाद्य पदाथे है उनमें अण्डा विशेष गुणकारी है। .. 


अणडेकी तरकारी  . 
अण्डे, मक्खन, (मकक्‍्खनके अभावसें घी या तेल) पाव-रोटी 
डुकड़े, आलू , प्याज, नमक, हल्दी, जीरा, कालीमिच , दाल- 
चीनी और तेजपतते। द 
अण्डॉको पानीसें उबालकर ऊपरका छिलका निकाल ले, 
फिर हाथ था चाकू से चार-चार “टुकड़े कर ले । चूल्हेपर_ कढ़ाई 
'चढ़ाकर उसमे मक्खन डाले । सक्खन खूब गरम हो जाय तब 
उसमें प्याज और उबाल कर छीले हुए आलूके टुकड़े साधारण 
तौरसे भूलकर प्याले या कटोरीमे अलग रख ले । फिर कढ़ांईमें. 
थोडासा मक्खन और डालकर तेजपत्तेके टुकड़े, ,दालचीनी 
ओर लौंगके टुकड़े डालकर उन्हें भूने । तेजपत्ते लांल हो जाए: 
तब अण्डेके टुकड़े डालकर धीरे-धीरे सध्यम, आंचस भूनना 
चाहिये । जब सब भुनकर लाल हो जायें तब ऊपरके पीसे हुए 
मसालोंमें आवश्यकतानुसार पानी'डालकर कढ़ाईमें डाल दे। जब , 
पानी अच्छी तरह खौलने लगे. तब आल , प्याज डालकर , एक ' 
बार हिला दे।जच पानी छुछ गाढ़ा हो जाय तो पाव-रोटीके डुकड़े 
और नमक डाल दे तथा एक बार चला दे | फिर थोड़ी देर बाद 
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उतार ले। यह अण्डेकी तरकारी स्वादिष्ट और पौष्टिक है । 
तरकाराका दूसरा प्रकार--अरडे, आलु, मक्खन, पाव॑- 
_ रोटीके ढुकड़े, प्याज, काल्लीमिचे, धनियां, हल्दी, दालचीनी, 
_ अेजपत्ते, छोटी इलायची, लोंग, लालमि्च और नमक । 
आलूओंको छीज़कर चार-चार टुकडे कर ले और कढ़ाईमे 
'मसक्खन डाल दे | खूब गर्म हो जाने पर उसमें प्याज और आलू 
के हुकड़े भून ले और हल्दी, मिचेको सिलबट्ेसे पीसकर उसमें 
आवश्यकतानुसार पानी डालकर फिर कढ़ाईमें डाल दे। कढ़ाईका 
'पानी जब खौलने लगे तब उसमें अण्डेका पीतांश डाल दे और 
“चला दे । फिर थोड़ी देर बाद नमक डालकर दो तीन मिनट 
बाद उतार ले । फिर कढ़ाई साफकर चूल्हेपर चढ़ावे और 
मक्खन, लोंग और तेजपत्ते डाल दे | जब तेजपत्ते सुनकर 
लाल हो जाय॑ तब आलू समेत सब चीजें कढ़ाईमें डाल दे, दस 
बारह मिनटमें पानी जब गाढ़ा हो जाय तब उतार ले | 
तरकारीका तीतपरा ग्रकार--अण्डे, आलू , प्याज, मक्खन, 
'धनियां,कालीमिचे,दालचीनी, छोटी इलायची, तेजपत्त ,नमक । 
. «. अणडे जबालकर उनके छिलके उतार ले और चार-चार 
टुकड़े कर ले | आलूझोंकों छीलकर गोल-गोल काट ले । कढ़ाई 
चढाकर मक्खन डालकर अडेके टुकड़ों भूनकर अलग निकाल 
ले और फिर आलू तथा प्याज भून ले और फिर पीसे हुए 
मसालेमें पानी डालकर उसे कहढ़ाईम डालकर ढक दे। 
आलू जब आधे सीज जाय॑ं तब अ डेके टुकड़ डाल दे । थोड़ी 


रध्य 


हा 
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ये टिथि न 


देर बाद पानी जब गाढ़ा होने लगे तब नमक डालकर एक बार ' 
हिला दे, जब देखे कि पानी बिलकुल गाढ़ा हो रहा है तब . 
दालचीनी, लौ ग, तेजपत्ता पीसकर डॉल दे । थोड़ी देरमें उतार 


ले | यह तरकारी गरमस-गरम खानेमें बड़ी अच्छी लगती है । 


अण्डेकी गोली 


पहले आलू उबाल, छीलकर हाथसे बिलकुल चूर-चूर 
कर दे कि पिद्ठीकी तरह हो जाय | फिर इसमें अण्डेकी जर्दी, 
पिसी हुईं मिच,प्याज,अदरखका रस, नमक मिलाकर गोलियां 
बनाकर रख ले। इन गोलियोंपर बिरकुटे या गोलमिचका चूरा 
लपट ले और इन्हे घीया तेल्लमें तल्न ले।ये गोलियाँ अत्य॑न्त 


स्वादिष्ट होती हैं। 
अण्डेकी चटपटी चीजें 


चार अण्डे अच्छी तरह उबालकर, उनके छिलके छुड़ा ले । 
अब हरेक अण्डेको लम्बाईसे बीचसें चीरे और उनमें से जर्दीं 
बाहर निकाल ले । इस पीले अशमें नमक और पिसी हुई 
गोलमिचे मिला दे, और जर्दीको भीतर अण्डेके सफेद ढकनेम: 
कर टुकड़े-टुकड़े कर मजेमे खाबे । 

दूसरा तरीका--छ अण्डे फोड़कर अच्छी तरह फेट ले, फिर 
धीरे-धीरे त्तीन छुटांक दूध मिला दे। इसमें थोड़ासा नमक भी 
मिला दे । फिर इस तरल पदाथको सांचेमें भर दे और गरस 
पानी या आगपंर रख दें। थोड़ी देरमें अण्डा और दूध जम 


ह्त्क 


श्८ह 'आदशे पाक विधि 
गेट] नु>- 
जायगा | सांचा खोलकर अलग कर दे और मजेसे खाये । 


जैसा सांचा होगा अण्डेका आकारभी वैसाही हो जायगा | 


अग्डेका मलीदा 


मैदा एक सेर, घी या मक्खन आधा पाव, शहद छ तोला, 
शक्कर एक पाव, अएडे तीन। | 

अण्डे तोड़कर उनका श्वेतांश मेदेमें मिला ले और पात्ती 
डालकर मैदा गूध ले और रोटी बनाकर, खूब आकरी सेक ले | 
फिर चूरकर शहद और मक्खन या घी मिला दे। यह मसलीदा 


मनमोहक है । 
अण्डेकी चय्पटी 


पहिले अरडे पकाकर उनके छिलके छुड़ा ले। फिर कढ़ाईमें 
घी डालकर प्याज और दालचीनीका चूरों भूनकर निकाल ले! 
फिर प्याज और दालचीनीके चूरेको खाली कढ़ाईमे इस प्रकार 
डाले कि उसकी ऊपरी चिकनाहट दूर हो जाय । फिर उसे नीचे 
उत्तारकर कागजी चीबूका रस मिलाकर अण्डेके टुकड़ोंकों भी 
मिला ले और फिर मजेमे खाये। 


अणडेकी रुमेली 


यह रोटीके साथ खानेमे अच्छी लगती है। अण्डोंको तोड़- 
कर अच्छी तरह फेंट ले और जायफल, भिचंका चूर्ण तथा 
नमक मिला दे । फिर इसमें दूध और मक्खन मिलाकर फ्ैंटे ' 
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ओर कलई किये हुए बतेनमें डाल दे । फिर कढ़ाईमें पानी भर- 
कर चूल्हे पर चढ़ा दे। जब पानीऔटने लगे तब कलई किये हुए 
बतनका भांप निकलते हुए पानी पर कुछ देर तक रखे। अन्द्रकी 
सब्‌ चीज जम जायगी | द 
पसालेदार अणडा क्‍ 
पहले अण्डे पका ले और छिलके .उतार ले। फिर उन्हें घी , 
या तेलमें भून ले, बादमें धनियां, गोलमिचे, लालमिचें, नमकका 
चूर्ण डालकर ऊपरसे नीबूका रस निचोड़ ले। मसाला सांघारण 
तौरसे सिक जाय तब उतार ले ।  + 


मोहनी रोटी... 


एक पाव रोटी शुद्ध गे दूधने भिगो दे। जब रोटी अच्छी 
तरह भीग जाय तब चीनी और थोड़ा गुलाबजल छोड़ना 
चाहिये | फिर किसी बतेनमें घी लगाकर अण्डा फोड़कर उसमें 
- डाल दे। फिर दूध और रोटीको अण्डेवाले बतनमें धीरे-धीरे डाल . 
- देना चाहिये। फिर इस बतनको धीसी आँच पर रखना चाहिये 
थोडी देरमें सब चीज जम जायगी, यह खानेमें बड़ी स्वादिष्ट 
होती है । ह 5 
अरणडे का कोफ्ता 

पहिले बीस अण्डे घो-पोलकर एक बतनमें रख ले। फिर हृर 
एक अख्डेमें एक-एक छेद कर ले और कांच या पत्थरके ' बतनम 
सब अण्डोंका तरलभाग निकाल ले तथा अण्डोंके खोल संभाल 
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अ्ेटिटो चल 


',. कर रख ले | फिर एक चस्सचेसे तरल पदार्थका खूब दिलावे । 


हिलाते-हिलाते जब सफेदीऔर जरदी मिल जाय तब इसमें केशर 
और पिसी हुई गोलमिचे डाले | दूसरे बतेनमे आधा छुटांक 
* थी डालकर उसमें पिसी हुईं छोटी इलायची और नमक मिला 

- ले | फिर इसे भी अण्डोंके तरल पदाथमें डाल दे। फिर अण्डे 

. का आवरण लेकर हरेक में यह पदाथ भर ले ओर मैदेसे 
. मुँह बन्द कर दे । अब इन अण्डोंकों किसी मीने कपड़ेमें बांधकर 
लटकावे और चुल्हे पर रखी हुईं कढ़ाई में उबलते हुए पानीकी 
आंचसे अण्डों को पकावे । या आधी हंडिया पानी भरकर चूल्हे 
पर चढ़ा दे और जब पानी खोलने लगे तब फपड़ेको हांडीमें 
लटका कर बांध दे | ऐसा करने से तरल पदाथथ जम जावेगा । 
फिर इनका छिलका तोड़ डाले और अण्डाकार पदार्थकोीं अच्छी 
त्तरह भून ले, यह कोफ्ता अत्यन्त तृप्तिकर है । 


अण्डेकी जलेबी 

बारह अण्डे, दो छुटांक घी, चीनीं ५ छुटांक, कागजी . 

नीबूका रस १ पाव, दो इलायची, दालचीनी, लॉग पिसी हुई 
दो आना भर, जाफरान एक आना भर। 

... अण्डे तोड़कर जर्दी एक पान्नमें निकालकर रख ले । जदीमें 
कोई दूसरी चीज मिल्री नहीं रहनी चाहिये । अब जर्दीमं मसाले - 
डालकर चम्मचसे अच्छी तरह मिलाले, और शीशे था मिट्टीके 
बतनमें एक मोटा कपड़ा फेलाकर उसमें यह तरल पदाथे डाल 
दे । फिर धीरे-धीरे कपड़ा समेट ले और पोटलीकी तरह बांधकर 
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कल कमर रेधर 
गांठ दे। दूसरी तरफ चीनी और नीवूके रसको पकाकर 
चासनी बना ले | चासनी दो तारकी होनी चाहिये। अब कहाईं 
चढ़ाकर घी डाल दे और घी पकने लायक हो जाय तब आंच 
धीमीकर दे। अब पोटलीमें एक छोटा-सा छेद कर ले और दबाकर _ 
घुमाते हुए जलेबी बना ले। घी में पड़ते ही जलेबी सख्त और 
लाल हो जायगी। अब इसे चासनीमें डाल दे। थोड़ी देर में 
जलेबी रससे भर जायगी। इसे ज्यादा देर तक चासनीमे नहीं, 
रखनी चाहिये। कढ़ाई से भी ज्यादा देर तक रहनेसे जल 
जायगी। इसलिये जलेबी बनानेमें जल्दी करनी चाहिये। 
यह जलेबी जायके में खटमिट्टी और ठृप्तिदायक होती है । | 


आअण्डेका मोहन भोग- 


चार अण्डे, ६ तोला सूजी, बतासा डेढ़ छुटांक, घीं १ छेंटकि - 
केशर, गुलाबजल । 

एक साफ बर्तनमें अण्डोंका तरल पदार्थ ढाले। इसमे 
जो सूत-सुत-सा रहता है, वह निकाल दे। फिर बताशे 
चूराकर इसमें मिला दे और केशर डालकर फेंट दे । घी- 
को कंढ़ाई मे डाले और सूजी सेके | जब सूजी अच्छी तरह 
भुन जावे, तब अण्डेका तरलांश कढ़ाई सें डाल दे। फिर धीरे- 
धीरे हिलाते रहे और थोड़ी देर बाद गुलाबजल डालकर 
हिलावे । फिर कढ़ाई नीचे उतार ले | यह मोहन भोग अत्यन्त 


स्वादिष्ट होता है । 
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ब्कसिल तन - कि 
फ्रेंच थोस्ट 


किसी बर्तनमें दो सेर पानी चढ़ावे। जब पानी ओऔटने लगे 
तब एक कटोरीमें डेढ़ छटांक मक्खन डाले और उसे सण्डासी 
से पकडकर पानीपर रखे ताकि मक्खन बिलकुल गत कर 
गमे हो जाय | फिर कटोरीको जमीनपर रखकर तीन अण्डॉका 
तरलांश उसमें अच्छी तरह फेंटे। ऋ्ब इस पदाथको दूसरी _ 
कटोरीमें ढालकर आग पर रखे । यह कटोरी गमे हो जाय तब 
फिर इसे तीसरी कटोरीमें डालकर फिर गे करे ) इसी प्रकार 
इस पदाथको पकाना चाहिये | फिर उसमें बठई टोस्ट समेट ले' 
ओर गर्म कर ले। फ्रेल्ब टोस्ट तेयार हो जायगा । 

केटलेट 

पहले अण्डोंको धोकर पानीमें उबाल ले | पक जानेपर ऊपर 
के छिलके उतार डाले | इन अण्डोके बड़े-बड़े टुकड़े कर ले और 
कुछ अर्डॉंकी जदीं बाहर निकालकर और उसमें बिस्कुटका 
चूरा,बेसन या मेंदा मिला दे | फिर पिसी हुई मि्चे प्याजके टुकड़े 
अदरखका रस, पिसा गरस मसाला, नमक मिला दे और उस 
मसालेमें अण्डेके ढुकड़े लपेटकर घी में भून ले। इसे केटलेट 


कहते हैं। “ 
पूड़ी 


पहिले कढ़ाई में थोड़ा सा घी चढ़ावे | फिर अण्डे फोड़कर 
उनकी जर्दी कढ़ाईमें इस प्रकार डाले कि सफेदी न पड़ने पावे । 
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'एक कढ़ाईमें चार-पांच अण्डों की जर्दी एक साथ' भूनी जा 
सकती है। फिर एक दूसरे बतेनमें इलायची, दालचीनी, लौंग 
.. बांटकर, नमक और पानी मिला दे। फिर एक कढ़ाईमें घी 
. , डालकर अण्डॉकी भूनी हुईं जदीं छोड़ दे ओर फिर सब मसाले 
डाल दे । अब इसे धीरे-धीरे चत्ावे | जब अच्छी तरह पक 


जाय तब उत्तार ले । मी 
कीमा 


.... दस अण्डे, सांस ( कीसा ) एक पाच, चीनी एक पाव, नीबू 

'का रस एक पाव, लोंग दो आने भर, केशर दो आने, अद्रखके 
दो टुकड़े, सि्न-बटू पर पीसा हुआ घनियां चार तोला, नमके 

'आवश्यकतालुसार । 

.. कढ़ाई या अन्य किसी बतेनमें घी डाले। जब गसे हो जाय तब 
अद्रखके टुकड़े भून ले | इन टुकड़ोंको निकालकर कीसा किया 
हुआ थोड़ासा मांस डाले ओर हिलाता तथा दबाता रहे। जब 
तक कि सांस बिलकुल गल न जाय | जब मांस पकने पर आ - 
जाय तब उसमें नमक, धनियां, थोड़ासा पानी तथा कोई 
सुगन्धित चीज डाल देनी चाहिये। जब पानी मर जाय तब 
' इसमे अण्डों की जदीं डाल दे । फिर बाकी सब मसाला अदरख, 
केशर आदि बांट ले । अब एक दूसरी कढ़ाई में घी चढ़ावे और 
घी गर्म हो जाय तब मांसकी कढ़ाई इसीसे डाल दे। तथा 
' ऋढ़ाईका मूँह ढंक दे । इसे धीमी-धीमी आंचमें पकाना चाहिये । 
उतारनेके पाँचमिनट पहिले केशर आदि मसाले डाल देने चाहिये। 


श्ध्पू आदर्श पाक विधि 
अ्ण्करे _>८] नुकत- 
मीठा अण्डा 

पहिले आध सेर चीनीसे तीन तारकी चाशनी तेयार करे | 
फिर एक कढ़ाईमे घी चढ़ाकर, गर्म होनेपर तीन चार ल्ोंग और 
छोटी इतायचीके दाने डाल दे | लॉग भुन जाय तब एक अण्डा 
तोड़कर डाल दे । सिक जाने पर उसे चाशनी में डाल दे | इसी 
प्रकार अण्डा फोड़कर कढ़ाईमें डालकर सेकता जाबे और 
चाशनीमे डालता जाबे.। यह अण्डा खानेमें अति मधुर होता है। 


की 


अण्डे आठ, घी एक छुटांक, नमक आवश्यकतानुसार, 
हल्दी मिचे आधा तोला, अद्रख छ आना अर, प्याज के टुकड़े 
बारह । हा  ' 

पहले अण्डे पकाकर छिलके उतार डाले, ओर दो-दो टुकड़े 
करके रख ले | फिर घी डालकर कढ़ाई चढ़ा दे और गर्म होने 


पर प्याजके दुकड़े डालकर भून ले। प्याज लाल' हो जाय तब 
कढ़ाइमेंसे निकालकर कटोरीमें रख ले। फिर सब मसाले कढ़ाई 


मे डाल दे। थोडी देर बाद नमक मित्लाकर अण्डेके टुकड़े- भी 
इसीमें डाल दे । अण्डे भुनकर लाल हो जायेँ तव आवश्यकत्ता- 
नुसार पानी और नमक डाल दे। पानी गाढ़ा हो जाने पर 
कढ़ाई उतार ले । ह 
कप 
अपइ का पाक 


दूस अखडे, घी आधा पाव, चनेका बेसन १ छुटाँंक, नमक 


आादश पाक " हज 
पे रह 
आवश्यकतानुसार, पिसी हुईं गोल मिच दो तोला, धनियां १ 
तोला, लॉंगका चूरूं १ आना, छोटी इलायची १ आना भर, 
दही आधा पाव । । 
पहले अण्डा तोड़कर भीतरका तरल पदार्थ एकत्रित करे | 
अब घी के सिवा बाकी सब चीजोंको इस पदाथे में मित्ाकर 
खूब फेंटे फिर इसे गोलाकार बना-बनाऋर घी से तल ले। -एक 
तरफसे सिक जाय तो दूसरी तरफसे सेक ले । यह पाक खाने में 
स्वादिष्ट होता है । 
दूसरी विधि--बतखके अण्डे गम पानीमें थोड़ी देर पकावे । 
फिर पानीमेसे निकालकर छिलके उतार डाले, और इसमें धी, 
' जैज, या नमक मिलाकर खाया जा सकता है। इसे भातके 
साथ भी खा सकते हैं । | 


अण्डेका कबाव 


बीस अरडे, सांस १ पाव, घी दो छटांक, दही दो छुटांक, . 
सूगफली दो तोला, बिना पिसा धनियां , दो तोला, अदरख दो 
तोला, लौंग दो आना भर, दालचीनी दो आना भर, मिच चार 
आना,मैदा आधा छुटांक, नमक, लालमिचे आवश्यकताठुसार । 

पहले अण्डे अच्छी तरह धो पोंछ ले | फिर हरएक अख्डे 
में आगेकी तरफ एक छेद करे और सफेदी तथा जदी अलग- 
' अल्षग पात्रोंमे रखे। पीले पदार्थमे इलायची, मिचे और नमक 
डाले,इस पदार्थकों फिर अण्छे के छिलकोंमें भर दे । छेदोंको मैदे 


| 
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कं * है >>] आन 


से बन्द कर दे और गमे जलमे पकाये । जब पक जावे तब 
पानी में से निकालकर छिलके अलग कर दे ओर पीले गोलोंमे 
छेद कर उन्हे सलाई म॑ रख ले । इधर मांस पकावे ओर जब 
चह बविलकुत्त गल जाय त्व उसमे घनियां, अदरख, गोलमिच 
डाल दे तथा दही मिलाकर थी में खंव तले | अब अण्डों वाली 
सलाइयोंको अंगारों पर रखे ओर सल्लाइयां घुमाते जावे तथा 
'ऊपर मसांसका रस थोढ़ा-थोड़ा डालता रहे । इस प्रकार प्रस्तुत 
किया हुआ कचाब अत्यन्त सुस्वादु होता है । 
पथ्यमें अण्डा 
अधपका अण्डा आसानीसे नहीं पचता, इसलिये कच्चा 
या साधारण रूपसे पका हुआ अण्डा रोगीके पथ्यस कास 
आता है । कच्चे अण्डे को तोड़ कर उसका तरल पद्ाथ दूधके 
साथ मित्लाकर, चीनी मिला देनेसे रोगीके लिये पौष्टिक आहार 
हो जाता है । 
अण्डेका श्वेतांश लेकर उसे दूधम अच्छी वरह फेंट ले। 
फिर चुनेका जल सिलावे। यह रोगीके पथ्यके लिये उपयोगी है । 
यह पथ्य अत्यन्त पुश्किर है ओर शीघ्र ही पच जाता है । जब 
ओर चीजें नहीं पच सकती, उसः समय अणए्डा और चूनेका 
पानी शीघ्र पच जाता है । बच्चोंकी वलचृद्धि के लिये उन्हें भी 
यह चीज खिलानी चाहिये | जो रोगी साधारण तौरसे अण्छा 
नहीं खाते उन्हें दूध में सिल्लाकर पिल्लाया जा सकता है। दुर्बल्ल 
और पेट के रोगियाँके लिये पक्का हुआ अण्डा अत्यन्त प्मप- 
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कारक है, यानी वह आसानीसे नहीं पचता । कुंछ विशेषज्ञ अएंडे - 
के साथ पोटवाइन पीनेकी सलाह देते है।पर यह हंरएकके, 
लिये हितकर तथा साध्य नहीं है । ह 

जो लोग मांस नहीं खाते वे अण्डे' खाकर सांसकी-!' 
कमी पूरी कर सकते हैं। क्योंकि अण्डा मांससे कम पौष्टिक . 
नहीं है । बहुतसे आदमी अण्डेके साथ चाय पीते है, चायकीः / 
अपेक्षा दूधमें अण्डा मिलाकर पीना ज्यादा लाभदायक है | 


भरत 
कलिया, कोया आदि 

मछली या मांसका कोल ( रसा ) बनानेकी जो विधि है, 
कलिया पकानेकी विधि उससे सवंथा भिन्न है। कलिया और 
कोर्मा अति उपादेय खाद्य है। मुसलमानोंने इसके रींधनेको 
मिन्न-भिन्‍न प्रकार चलाये हैं| 

बहुतसे अनुमान करते है, कि कलिया बनानेकी विधिसे कढ़ी 
वनानेकी विधि उत्पन्न हुईं है। मुसलमानोंसे यहदियोंने और 
इनसे यूरोपकी अन्यान्य जातियोंने कढ़ी (करी ) बनाना सीखा । 
इस समय प्ृथ्वीके प्रायः सभी देशोंमें करी प्रचलित है । 

साधारणत/ कलिया और कोर्मामे घी तथा गर्स मसालेका 
उपयोग विशेष होता है । पहिले हमारे यहां फलिया और कोर्मामें 
हींगका व्यवहार होता था, किन्तु आजकल हींगका व्यवहार 
कम होता जाता है। बल्कि हींगके स्थानपर पलाण्डका 
रिवाज चल निकला है । कलिया और कोर्माक्रों अधिक स्वादिष्ट 
बनाना होता है तब उनमें बादास, किससिस, पिस्ता, मलाई 


खोआ ( भावा ) आदि डाला जाता है । सचमुच इन वस्तुओंके 
२० | 


म ह 
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सयोगसे जो चीज बनती है, वह निहायत जायकेदार होती है । 
मछली ओर मांस आदिके साथ आलु रींधनेसे दो फायदे 
है। पहला तो यह कि खाद्य पदार्थके परिसाण ( मिकदार ) में 
चृद्धि होती है, दूसरे स्वाद बढ़ जाता है | कलियामें जो आलू 
डाले जाय वे बड़े होने चाहिये, इसमें अधिकतर पहाड़ी आलुओं : 
का उपयोग होता है | बड़े आलुओंको बीचमेंसे काटकर डाल 
देना ही काफी है। आलुओंको छीलकर घी या तेलमें तल्नकरः 
डालनेसे स्वाद अर भी बढ़ जाता है। कलिया और कोर्मामें 
जलका परिसाण इतना होना चाहिये कि वह अलग न हो, इनसें 
ज्यादा झोल होनेसे खानेका मजा चल्ना जाता है। आरबनिके 
जत्नमें पकानेसे बहुत बढ़िया बनते है | | 
अ'ग्रेज जो कलिया ( करी ) खाते हैं उसमें सिल-बट्टेपर बाटे 
हुए मसालोंका बिलकुल व्यवहार नहीं होता। मशीनसे- पिसे.* 
हुए एक ससालेसे करी तैयार होती है। उसका नाम “करी-पाउ- 
डर” है । इस ससालेकों डालकर करी बनानेसे इसका रंग नेत्र- 
रंजक द्ोता है । करी-पाउडर बनाना-हो तो इस प्रकार बनाना . 
चाहिये | एक टेबु॒ल्न चम्मच भर हल्ली, आधा नमक,चस्मचभर 
प्रिचे, आधा नमक-चम्मच .जीरा, 'आधा नमक-चम्सच सोंठ 
. और एक चम्मच समझ । याद रहे उक्त सभी मसाले पिसे हुए. 
होने चाहिये | इनके संयोगका नाम ही करी-पाउडर है। अग्ने्ों ' 
के लिये भोजन बनाने वाले बावची के मसालेका व्यवहार 
करते हैं। सिल-बटू से पिसे हुए मसालेकी अपेक्षा यह मसाला 


हि 
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अधिक जायकेदार होता है । 


दक्षिणी कलिया 


मास एक सेर, थी डेढ़ पाव, अनरस ( अनन्नास ) एक 
पाव, दही आधा पाव, आलू आध सेर, पोस्ता दाना तीन तोला, 
पीसा धनिया तीन तोला, बादाम तीन तोला, प्याज एक छुटांक, 
केशर आठ आना भर, मिचे एक तोला, लोंग दो आना भर, 
दालचीनी छ आना भर, छोटी इलायची छ आना भर, तेजपत्ते 
आठ, नमक ओर पानी आवश्यकतानुसार । 
कलिया बनानेके लिये कोमल मांस ही अच्छा होता है । मांस 
ताजा होना भी परसावश्यक है | इसके लिये कम उम्रके बकरे 
या भेड़का मांस उत्तम होता है । पहिले बादाम, धनियों, प्याज, 
मिच, केशर या हल्दी आदिकों तेयार कर लेना चाहिये ! फिर 
बतेन घृल्हेपर चढ़ाकर घी डालदेना चाहिये। गस होनेपर मसाले 
डालकर धीरे-धीरे हिलाना चाहिये। यह ध्यान रखना चाहिये कि 
ससाला वर्तेनर्में चिपक न जायया अधिक जल न जोय। 
यह मसाला डालनेसे पहले इसी घीमे आलू भूनकर निक्राल 
लेने चाहिये। जब सब मसाले सिक जाय॑ और घी एकदम सुख 
हो जाय तव इसमे मांस डाल दे और चलाकर बतेनका सुंह 
बन्द कर दे | दूसरी तरफ चूल्हेपर एक -डेगचीमे पानी गम रखे । 
बीच-बीचसें मांसको चलाता रहे। थोड़ी देर बाद-[मांसमेंसे 
निकला हुआ पानी जलने लगेगा। इसके जल जानेपर दही डाछ 
दे । दही पहले डाल दिया हो तो गम पानी डाल दे, फिर ढक दे 
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थोड़ी देर बाद फिर चला दे | कुछ देर बाद नमक डालकर चला . 
दे और ढक दे । जब देखे कि मांस प्रायः पक गया है तब अन- 
रस ओर सुने आलुओंके टुकड़े डाल दे ।फिर जब मॉस बिलकुल- 
पक जाय, भोल कम हो जाय और फदू फद शब्द होने लगे 
तब बादास, इलायची आदि डाले और चघूल्हेपरसे उत्तार ले | जब 
तक परोसनेकी जरूरत नहीं पड़े तबतक बतेनका मुंह नहीं 
घोलना चाहिये। परोसनेके समय एक बार चला लेना चाहिये। 


भलाई करी 

पक्तीक़ा मांस आधा सेर, घी एक छटाऊ, बटा हुआ प्याज 
आधा छुटांक, चचनन्‍नी भर वटी अदरख, दो आने भर हल्दी, 
लौंगका चूरों, चार छोटी इलायचियोंका चुणे, दालचीनी पिसी 
हुडदके, नारियलका पानी १ पाव, नमक ? तोला, मिच आधा 
पीला | | 

पहिले सब ससाले विधिवत्‌ तैयार कर ले । फिर पूरे पक्षीका 
मास जिस तरह मांस कूटा जाता है उस तरह कूटकर ठीक कर 
ले और चूल्हे पर बतेन चढ़ाकर घी डाल दे। घी गम हो जाय तव 
इलायचीके सवा सब ससाले डालकर हिलावे। हिलाते हिलाते 
जब रंग लाल हो जावे तव सांस डाल दे और हिलाता रहे जब 
रंग बादामी हो जाय तंव नारियलका पानी ओर नमक डालकर 
पात्र का सुँह बन्द कर दे। अब और पाती डालना अना- , 
बश्यक है । नारियलका पानी बताना सभी जानते है, जे नहीं 
जानते उनको बतलाया जाता है। चारियलको खूब अच्छी तरह 


३०३ 22-20» 
कट ले और उसमें गर्म पानी डाल दे । थोड़ी देर मे ही नारियल 
का रस निकल आ।देगा। इसी पानीसे करी पकानी चाहिये! 
मलाई करीमे थोड़ा-सा कोल रहता है। मांस पकनेपर ञआा जाय 
तब इसमें छोटी इलायचीका चूणों ऊपरसे डाल देना चाहिये। 


रूई मछलीकी इृड्लिश करी 

मछली आधा सेर, तेल १॥ छुटाक, बाटा हुआ प्याज १ 
तोला, बाटी हल्दी आधा तोला, रोशन १ आना भर, मि्त, 
लमक, पानी आवश्यकतानुसार । 

रोंधनेसे पहिले सछलीको खूब साफ करके नमक पानीसे 
धो लेना चाहिये | फिर बतेनको चूल्हेपर चढ़ाकर उसमे एक 
छुटांक तेल डाले । तेल खूब गमे हो जाय, तव नमक लगाकर 
मछलीके टुकड़े अच्छी तरह भनकर दूसरे बतेनमें रख ले । फिर 
बचा हुआ आधा छुटाक तेलमें डाले दे और गर्म हो जानेपर 
मसाले डालकर चलावे | जब मसाले भुन जाय॑ और गन्ध बाहर 
निकलने लगे तब उसमें पानी डाल दे और उसका मुँह बन्द कर 
दे । फिर जब पानी खूब खोलने लगे तब उसमें लमक मिर्च डाल 
कर हिलावे ओर भुनी मछुलीके टुकड़े छालकर बतेन फिर ढक 
दे । जब पानी जलकर भोल याढा हो जावे तव चूल्हेपरसे 
उतार ले । 


कोफ्ता करी 


मास १ सेर, घी अप्पा पाव, बटा प्याज एक छुटठांक, हल्दी , 
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मिच चार-चार आने भर, बटी अदरख आठ आना भर, पिसी 
मिच आठ आने भर,रोशन चार आने भर, बिस्कुटका चूरा तीन. 

बड़े चम्मच भर, अण्डे तीन, नमक आवश्यकतानुसार । 
पहले मांसमे से हड़डोके ठुकड़े निकाल ले और उन्हें पका- 
कर पानी तैयार कर ले। सांसको अच्छी तरह बाट ले, बाटे 
मांसमे चायके चम्मचसर नमक, मिर्च तथा मझोले चम्मचकां 
दो चम्मच भर बिस्कुटका चूरा मिलाये और पहले तैयार किया 
हुआ पानी छिड़ककर अच्छी तरह मिला ले। अण्डे तोड़कर फ्रोंट '. 
ले और उन्हे मांसमे लपेटकर गोलियां बना ले । इन गोलियॉपर 
बिस्‍्कुटका चूरा लपेट दे । फिर चूल्हेपर बतेन चढ़ाकर घी डाल. 
दे और गम होनेपर गोलियां खूब लाल-लाल भून ले । भूनने - 
के पहले ससालेमे जलके दो एक छींटे देना चाहिये | अब कोफ्ता 
की गोलियोंमें नमक मिलाकर घी में भून ले । फिर सांसका पाती- 
एक कटोरेभर ढाल दे । बाकी सव मसाले डाल कर ढक दे ओर 
थोडी देर बाद उतार ले ! | 


छुसाद कलिया 


सांस १ सेर, घी १ पाव, १ साशा दालचीनी, २ माशा इला- 
, यची, १ माशा केशर, १॥ तोला अद्रख, प्याज आधा पाव, 
शलगम १ पाव, गाजर १ पाव, मुंगकी दाल ३ तोला, घनिया' 
३ तोला, नमक, मिच आवश्यकताजुसार । 

पहिले साढ़े सात तोला घी में मांस और प्याज भने । फिर 


जी 
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उममें थोड़ासा पानी और नमक डालकर हिलाता रहे । अब मिचे, 
अइरख, धनियां और जूमके मुताबिक नमक, शलगम आदि 
डाल दे । पक जानेपर बतनके मुहपर कपडा बांधकर जूस 
अलग कर ले । फिर गाजर ओर शलगम अलग करके, जूसको 
मांसमें मित्रा दे । अब बाकी बचा हुआ घी बत्तनमे डालकर 
चूल्हेपर चढावे और लॉगका छोंक देकर मांस उसमें डाल दे । 
थोडी देर बाद केशर आदि सब मसाले डाल दे तथा पांच 
मिनट बाद उतार ले । 
सूदकलिया 
मांस १ सेर, घी आधा सेर, अण्डे ५, लौग, इलायची, दाल- 
चीनी दो-दो माशा, मिच चार साशा, केशर १ माशा, प्याज १ 
पाव, अदरख १॥ तोला, शज्ञगम १ पाव, पालक शाक १ पाव, 
गाजर १ पाव, धनियां १॥ तोला, मूंगकी दाल तीन तोला, नमक, 
भिचे आवश्यकतानुसार । 
आधे घीसे अदरख, प्याज, आदि' देकर मांस कस ले। फिर - 
चटा घनियां ओर नमक डालकर चलावे | मासका पानी जलने- 
लगे तब शतल्नगस,गाजर और दाल डॉल दे। मास जब पक जाय 
तब मांस और शल्नगम' अलग-अलगकर ले, और मासको जूसमे 
मिला दे। फिर बतेनको चूल्हेपर चढावे और घी डालकर, 
लॉगका छोंक देकर मांस डाल दे | और जब खदबदाने लगे तब 
क्ेशर आदि मसाले डाल दे । फिर तरकारी प्याज डाज्कर झून 
ले । इस भुने हुए सागको थोड़ा-थोड़ा करके कई भागोंमें विभक्त 


किस 
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लक स्ऑिक ह। 
करे और उसपर अण्डेका तरलांश डाले फिर तबवेपर रखकर 
इन्हें सेंक ले। पर उल्टे-पुल्टे नहीं। फिर सुगन्धित पदार्थकों बरक-- 
कर उतार ले | इसी तरकारीके साथ कलिया खानेमें बड़ा मजा 


देता हैं! । 
सांवला कलिया का 

मांस १ सेर, घी आधा सेर, बादाम आधा पाव, प्याज १ - 
पाव, मेद्रा आधा पाव, दालचीनी, लौग, इलायची तीन-तीन 
साशा, केशर दो माशा, मिचे तीन तोला, धनियां छेढ़ तोला 
नसक आवश्यकतानुसार, अर्डा एक । 

पहिले आधा सेर मांस प्याजके साथ घीमें कस ले। अब 
नसक, धनियां, मिच डालकर चलाता रहे फिर थोड़ा पानी 
देकर पकावे । पक जानेपर बादास, केशर आदि डालकर उतार 
ले | फिर बाकी मांस प्याज डालकर घीके साथ कस ले और ' 
आवश्यकतानुसार पानी डालकर पका ले, पक जानेपर जूस - 
और मांस अलग-अलग कर ले । फिर थोड़ेसे रसेमें मेदा और 
अण्डेकी सफेदी तथा मसाला सिला दे। इसमें थोड़ासा मांस ' 
भी-सिला दे । फिर घीमें भून ले और बादाम, धनियां ओर दही 
मिलाले,अब धीमे लौंगका छ्ोंकदेकर सब चीजें डाल दे। जब दही | 
बविलकल मिल जाय तब थोड़ीसी केशर डालकर उतार ले। 
 परोसनेके समय कलियाके ऊपर यह मांस परोसना चाहिए । 
सुबश कलियां....... 


मांस १ सेर, घी आधासेर, बादाम आधा पाव, प्याज आधा 
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'पाव, दूध सवा सेर, दालचीनी, इलायची और लॉग दो-दो 
मआशा, मिच चार मसाशा, धनियां ३ तोला, फेशर १ आने भर, 
नमक, मिच आवश्यकतालुसार ! 

पहले घी डालकर बतेन चुूल्हेपर चढ़ावे | अब उससे प्याज 
डालकर भूने। फिर मांस डालकर कसे | मांसका पानी जल 
जानेपर उसमें घनियां, मिच , नमक, केशर और पानी डालकर 
'पकावे।। पक जानेपर कौ गका बधार दे दे। खदबदाने लगे 
तब बादाम और गर्म मसाला डाल दे। इसमें ज्यादा पतला 
भोल नहीं रहना चाहिये | 


कुन्दन कलिया 

मास एक सेर, घी एक पाव, बादाम तीन तोला, प्याज 
आधा पाव, इलायची, लो ग, दालचीनी, मिच चार-चार माशा, 
अदरख १॥ ठोला, अण्छे ५, नमक आवश्यकतानुसार । 

पहले १ पाव मासके कीसामें १॥॥ तोला मेदा और थोड़ा 
पानी मिला दे। इधर पानीमें अण्ड डालकर उबाल ले, 
आर निकालकर छिलके उतार ले। फिर इन्हें मांसमें मिला दे 
आर थोड़ी देर बाद बादाम, गर्म ससाला वगेरह डालकर 
चार मिनट बाद उतार ले । 


शिराजी कलिया 


मांस एक सेर, घी १ पाव, अण्ड पाच, किसमिस ३ तोला, 
बादास १ तोला, पिस्ता तीन तोला, प्याज १॥ पाव, दालचीनी, 
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-इलायची, ली ग दो दो साशा,मिर्च चार माशा, केशर एक साशा, 
घनियां, अदरख डेढ़-डेढ़ तोला, नमक आवश्यकतानुसार । 
पहले घोीमें प्याज डालकर मांस कस ले। फिर घनियां, 
मिचे, नमक ओर जरूरतके मुताबिक पानी डाल दे । मांसको 
चमचेसे दवाता रहे । पक जानेपर उममेंसे एक पांव मांस अलग 
कर दे ओर बाकी ससिमोें फिर थोडा सा पानी डाल दे । फिर 
उसमे बादामादि आधे ससाले डाल दे । उतारनेके समय केशर 
आदि डाल दे। फिर किसमिस आदि डालकर अण्डे फोड़कर 
डाल दे और फिर पांच-छ मिनट तक चूल्हेपर रखकर उतार ले॥ 


वाशनोीदार कलिया 


सांस एक सेर, घी एक पाद, प्याज आधा पाव, चीनी डेढ़ 
पाच, सीबूका रस डेड़ पात्र, दालचीनी, इलायची, लोग दो-दो 
साशा, केशर एक माशा, अदरख डेढ़ तोला, धनियां डेढ़ तोला 
नमक आवश्यकतानुसार । ह 

पहिले प्याज, धनियां, अदरख, नमक, जल देकर मांस 
पका ले । फिर व्वीनीकी चाशनी बनाकर, नीबूका रस मिला दे 
ओर मासमें डाल दे, सात मिनट बाद लौगका छोक 
दे। इसके बाद बादाम, गर्म मसाला, केशर डालकर उतार ले । 


सूखा कलिया 


माँस एक सेर, घी एक पाव, प्याज एक पाव, दालचीनी, 


४ 
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_ इलायची, लोग दो-दो माशा, प्रिच चार माशा, केशर एकभाशा, 
अद्रख, घनियां, डेढ़-डेह तोला, मिर्च, नमक आवश्यकतानुमार | 
पहले - प्याजके साथ मांसके टुकड़े भून ले । फिर एक चम्मच 
जल डालकर धनियां-नमक डाल दे । पकने पर आ जाये तब 
- केशर और सब मसाला डाल दे । पक जानेपर पानी जब जल 


जावे उतार ले। 
दो पियाजी ह 


मांस १ सेर, घी आधा सेर, प्याज १ पाव, लॉग तीन 
माशा, इलायची तीन माशा, मिच्चे १॥ तोला, अदरख ६ तोला, 
हल्दी २ तोला, धनिया ६ दोला, मिछोे, नमक आवश्यकता- 
नुसार | 

पहले एक सेर मांसके टुकड़ेको हल्दी, धनियां, सिचे, नमक 
डालकर प्याजके साथ घीमें भून ले । फिर आवश्यकतानुसार 
पानी डालकर पकावे । अब बाकी बचे हुए मासको अच्छी तरह 
कुचलकर १॥ तोला सांस अलग कर ले। इसे घीके साथ 
डालकर धनिया नमक और पानी डालकर पका ले। अब 
पहलेसे अलग रखा हुआ १॥ तोला मांस, अदरख और 
प्याजके साथ पीस ले। फिर इसे बाकी सब मांसमें मिलाकर 
गोलियां या टिकिया बनाकर भून ले अब इस भूनी हुई 
गोलियोंको मांसमे मिलाकर चूल्हे पर चढ़ावे ओर केशर 
तथा मसाले डालकर, एक रस हो जानेपर उतार ले | 


०2025 ३ है | ० । 
हि पद्रासी करी 

मांस आधा सेर, डेजट चम्मच करी पाउडर एक चम्मच, 

एक चम्मच करी पेष्ट, प्याज दो, चायके चम्मच भर चांवलका 
चूण, नमक एक चम्मच, थी आधा पाव | ा 

घीके बतेनमें डालकर चल्हे पर चढ़ावे, फिर उसमें प्याज 

भून ले। अब मांसके सिवासब चीज डालकर भूने जब मसाला 

प्कनेपर आजाय तब मांस डालकर धीरे-धीरे चलावे, जब सांस 

आपधेसे ज्यादा पक जाय तब उससें नारियलका पानी डाल दे | 

दो एकबार उबाल आलनेपर ही मांस पक जायगा और करी तैयार 

>_ो जायगी । इसमें कुछ आदमी कागजी नीबूका रस भी डालते हैं | 


कलकतिया करी है 
एक पक्षीका मांस, घी आधा पाव, प्याज दो, एक नारियल ' 
का पानी, एक चम्मच करी पाउडर, नमक आवश्यकतानुसार.) ' 
पहले करी पाउडरमें थी अच्छी तरह मिलालो | फिर उसे _ 
चल्हे पर चढ़ाबवे। घी गम हो जाय तब उसमें प्याज डालकर 
भून ले। अधपका हो जानेपर नारियल्का पानी और सबं चीजे 
डाल दे । बस, पक जाने पर उतार ले। द 
: केबाब करी दआ 
पहले कबाब तैयार कर ले ।-फ़िर तीन छुटांक पानी मांस: 
और छास डालकर चल्हेपर चढ़ावे । पक जानेपर यही फेवाव 
करी कहलाती है । 


नी 


ज्श्श्ृश्ः आदरश पाक विधि 
हे बा: ४ आआ 
छाप बनाने की विधि--दो कागजी नीबुओंका रस, दो प्याज 
'का 'रस, एक रोशनका रस, चाय चम्मच भर करी पाउडर, ' 
आधा चाय-चम्मच भर नमक, आधा चाय चम्मच भर पिसी 
सिचे मिला देनेसे छास तेयार होती है । 


अण्डेकी कलिया 

पहले ६ अण्डे पकावे ओर छिल्लके उत्तार ले। पतीलीमे घी 

डाल -करं चूल्हेपर चढ़ावे उससे प्याजके कुछ ठुकड़े भून ले | एक 
टेघ्ुुल-चम्मच भर करी पाउडर डालकर हिलाबे । फिर उसमे एक 
पाव कलियेका रसा डाल दे । रसा (मोल) ज्यादा पतला हो तो 

. थोडासा मैदा डाल दे । थोड़ी देरमें जब यह गाढ़ा होने लगे तब 
_ एक छाटांक दूधका सर डालकर अण्डेके टुकड़े डाल दे । दो एक 

बार उबाल आनेपर उतार कर रख ले | 


मुगलाई कोर्मा 


कोर्मातर तीन भागोम एथक किया जा सकता है--मुगलाई, 
हिन्दुस्थानी और यहूदी । इन तीनोंकी विधियोंसे काफी अन्तर 
है, कोर्माका मांस पीआ, अधपोआके आकारसे बडा करके 
कूटना पड़ता है । 

पहिले एक सेर मांसकों टुकडे-टुकड़े करके कुचले। फिर 
उसमे दो आने भर रोशुन, दो तोला प्याज और 
दो तोला अदरख मिला दे | इसके बाद शा तोला नमक, 
दालचीनीके डुकड़े छ आने भर, लॉग चार आने भर, छोटी 


है 


आदश पाक विधि. ३१४ | 
>> स्स न | 
इलायची दो आने भर, ध्याधा छुटांक चीनी यां बताशे मिलाकर 
एक घण्टे तक ठंढे स्थानमें ढककर रखे । फिर बतेनको चूल्हेपर 
चढ़ा दे | इस ससय यह ध्यान रखना चाहिये कि पाठेका मास 
हो तो आधघ पाव, खस्सी या मटन हो तो १ छुटांक घी बर्त॑नमें . 
डालकर उल्हेपर चढ़ाना चाहिये । डेगचीमें घी चढाना अच्छा 
है, जब घी खुब गसे हो जाय ।! तब सांस डालकर चम्मच या. 
करछुलसे चलाकर डेगचीका सु ह बन्द कर दे। थोड़ी देर बाद . 
ढकना हटाकर फिर चला दे । इस समय मांससे इतना पानी 
निकलेगा कि पानी डालनेकी जरूरत ही नहीं साल्ूम पड़ेगी. 
अब फिर मुंह बन्द कर दे। इसी प्रकार चार-चार मिनट बाद: 
डकना हटाता व सांस चलाता रहे,जब तक पानी जल न जाय ।' 
जिस समय पानी जल जाय और सिर घी रह जाय तबतक 
बराबर चलाते रहना चाहिये,ताकि सांस डेगचीमें लगने न'पावे । 
इस समय मसालेमेंसे ऐसी गन्ध निकलेगी कि तबीयत खुश हो. 
जायगी । मांस अच्छी तरह पका है या नहीं यह जाननेके ,लिये. 
डेगची में से मांसका एक टुकड़ा निकालकर देख लेना चाहिये।. 
गर्म मांसपर अंगुली रखनेसे जल जानेकी सम्भांवनां रहती है, 
इसलिये एक कठोरीमें थोड़ा सा ठंढा पानी रखकर उसमें मांस 
का टुकड़ा डालकर देखना चाहिये । देखनेसे मालूम हो जाय कि ' 
अच्छी तरह पक गया । तब एक छेंटांक घी डालकर डेगचीका 
मुंह बन्द कर देना चोहिये। पका न होतो घी न डालकर आवा 
सेर पानी ढालना चाहिये । थोड़ी देर बादृप नी जल, जावगा 


३१३ आदश पाक विधि 
“पुन टप्ट] [०० 
आर सांस पक जायगा | पक जाने पर ही छटांक भर घी ढाह- 


“कर चलाकर पाँच मिनट बाद उतार लेना चाहिये । 


भत्स्य-पाक 

बड़ी जातिकी रूद्दी, कातला, मगेल़ आदि मछलीका पाक 
जायकेदार होता है | सछल्लीके गोल-गोल टुकड़े कर घो-साफकर 
भूनना चाहिये । फिर आवश्यकतानुसार मैदा, नारियलका पाती 
और तेजपत्ते उबाल लेने चाहिये ।फिर नीचे उत्तारकर ठण्ढा 
ऋर लेना चाहिये | फिर अच्छी तरह फेंटकर धीमी-धीमी आँच 
'यर पकाये | जब खूब पक जाय और पानी गाढ़ा हो जाय तब 
पसिफे अंगारों पर इसे रख दे ओर नमक, मछली डाल दे फिर 
इलायची, लोग, अद्रख,दालचीनी तथा मि्ेडालकर डेगचीका 
मुँह धन्द कर दे | जब खूब खद॒बदाने लगे तब उससें मक्खन 
यया घी डालकर नीचे उतार ले। 


माण्टूर मछलीका रसा 

पहले १ सेर माण्डूर मछली कुचलकर हल्दी और नमक 
“लगाकर पानी झार ले। फिर कढ़ाईमे एक छटाक तेल चढ़ाकर 
मछलीके टुकड़े भून ले । इसके वाद इसे निकालकर आधा सेर 
आलू और एक पाव परवल भूनकर अलग रख दे | फिर किसी 
चतेनमे धनियां, कालीमिच , हल्दी, ल्ञालमिच', नमक, तेजपत्ते 
आदि मसाले डालकर पानी मिला दे और इसे कढ़ाईमें डाल दे। 
जब खूब उबलने लगे तब मछलीके टुकड़े डालकर ढक दे । फिर 
छोटी इलायचीका छोंक देना चाहिये । जब सब एक रस हो 


आदश पाक विधि हा ३१७ 
>च्बै" डिट्र नू०- 
जाय ओर मछलीके टुकड़े गल जाय' तब उतार ले। उतारनेसे 


दो मिनठ पहले थोड़ा सा पीसा गर्म मसाला डाल दे। 


भछलीका कोल 


पहले तरकारीको तेल में थोड़ा सा भून ले। अब घनिरयां, . 
कालीमिच,हल्दी,लालमि्च डालकर पानी डाल दे। फिर जब पानी 
खोलने लगे तब तरकारी डाल दे । इसके बाद भूनी हुई मछली" 
ओर नमक डालकर ढंक दे। थोड़ी देर बाद तरकारी सीज 
जायगी और पानी जल जायगा, तब उतारकर दूसरे बर्त॑नमें रख. 
ले । फिर कढ़ाई साफकर चूल्हेपर चढ़ाये और थोड़ा सा तेत्न 
डाले। तेलसें उफान आ जाय तब मिच और तेजफ्ते डालकर : 
चलाये । पानी उबलने लगे तब सछली आदि सब इसीमे डाल 
दे। थोड़ी देर बाद सब चीजें अच्छी तरह मिल जाने पर- 
उतार ले । 


प्रछलीका जूस 


आधा सेर रूही मछली के टुकड़े करके नमकके पानी 
घोकर तेलमे भून ले ओर किसी बतेनमें रख ले । फिर कढ़ाईके 
पोंछुकर चूल्हे पर चढ़ाये और लगभग एक छूटांक तेल डाल दे । 
तेल गम हो जाय तब डेढ़ तोला प्याज, चार आने भर अदरख, 
हल्दी आधा तोला, मिर्च दस आने सर डालकर हिलाता रहें । 
* थोड़ी देर तक ढक कर छोड़ दे फिर भूनी हुई मछलीके टुकड़े 
डालकर ढक दे । जब देखे कि मसाले मिल गये पानी जल गयी 


छशश आदश पाक विधि 
बल्ले [लो नूछ-- 
ओर मछली पक गयी, तत्र उत्तार ले । 


ईलिस मछलीका रसा 
ताजा इलिस मछलीके टुकड़े कर नमक हल्दी,मिलाकर भार 
ले । कढ़ाई चढ़ाकर तेल डाल दे और फिर कालीमिचे,लालमिच 
आदि मसाले भूनकर पानी डाल दे और पानी गे होने पर 
मछलीक टठुकडे डाल दे, गाठा होने तथा पक जानेपर उतार ले । 


लोना पछलीकी तरकारी 


लोना मछली आध सेर, दूध आध पाव, मेदा एक छुटाक, 
मच्खन दो छुटांक, अण्डे दो, आलू एक पाव, नमक, सिच 
आवश्यकतानुसार । 

पहले मछलीके टुकडे करके पानीम उबाल ले । फिर दूधमें 
मैदा मिलाकर चूल्हे पर चढाये, उबाल खाने लगे तब मछली, 
अण्डेका त्तरल्ांश, मक्ष्यनका आधा भाग, आलू वगरह' डालकर 
चला दे | जब अच्छी तरह पक्र जाय तव उतारकर मिच का 
छोक दे दे । ५ 

राइन मछलीकी तरकारी 

डेढ सेर मछली, एक प्याजके ठुकड़े, चार कांच्चा 
सक्खल, नमक, मिच आवश्यकतानुप्तार | 

पहले मछली -छीलकग लम्बी-लम्बी काट ले। फिर नमक 
मिलाकर सक्खन देकर तल ले, फिर प्याज डालकर पानी भर दे 
और ढक दे । पक जाने पर नमक, मिच डाल दे | अच्छी तरह 

२१ 
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लेन ट्थ्ि लंल- हे + + थे 
पक जानेपर उतारकर रख ले*। ु जे 


कृबृत्रका मांस 


कबृतरकी कमरका मास, रोटीके डुकड़े, आधा प्याज, गोल 
मिच , नमक, मेंदा, मक्खन । 

मासके टुकड़े बड़े-बड़े होने चाहिये। उसमें पाव रोटीके 
ढुकड़े ओर प्याज मिला दे। फिर नसक और गोलमिच मिला 
दे | फिर इन चीजोंकों सूतसे लपेटकर डेकचीसे रखे और एक 
सेर पानी डाल दे। पाव भर रह जाय तब उत्तार ले,सूत खोलकर 
निकाल ले और मैदा मिलाकर चल्हेपर चढ़ा दे । दो-चार बार 
उबाल खानेपर उतार ले। । 

दाग गांस ः 

एक सेर मांस, एक गाज़र, एक शलगमस, एक प्याज, आधों , 
छुटांक सक्खन, हल्दी, मिर्च, पानी आवश्यकतानुसार । 

मांससे चर्बी निकालकरं अलग रख दे। किसी बर्तेनमें 
 ज्राधा छूटांक मक्खन डालकर, मांसमें हल्दी लपेटकर भूने | 
सांस जब ऊपरसे भुन जाय तब उसमे गाजर, शल्नगम, प्याज ह 
डाल दे | अब अढ़ाई पाव सांस- डालकर तेजपत्ते डाल दे,चाल्ीर्स 
मिनटतक ढककर छोड़ दे । फिर नीचे उतारकर नसक, पिसी . 
हुई गोलमिच, आधा छटांक मैदा डाल दे और मिला दे । 


रान बनाना 


रान एक सेर, प्याज चार, बादाम तीन, गाजर दो, शेल- 


ँ 
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गस एक, मेंदां, गोलमिच, हल्दी, नसक, पानी आवश्यक- 
तानुसार । 

छोटे-छोटे ुकड़े कर साफ करके धो ले और पोछ- 
कर सकक्‍्खनमे भूने। जब वाहरसे भुन जाबे तब उतार ले। 
इधर प्याज, गाजर, शलगम, बादामको भी मासकी तरह टुकडे 
करके भून ले । फिर मांस इसीम डालकर पकावे । आवश्यक- 
तानुसार पानी पहले ही डाल दे । फिर मेदेकी थोडेसे पानीमे 
घोलकर उसमे नमक, मिच , हल्दी, डालकर मांसमे डाल दे। 
पक जानेपर उतारकर रख दे | अगर गाजर या शत्नगम पसन्द 
न हो तो सिफ आलू देनेसे भी काम चल सकता है । 


दही अकनी 


पाठेका मास एक सेर, हल्दी दो त्तोला, घाठा घनिया एक 
छुटांक, मिर्च लाल एक तोला, दही आधा सेर, गोलमियं दो 
तोला, चारा जीरा एक तोला, त्तेजपत्त' आठ दस, वादी दाल- 
पीनी एक तोला, घी डेढ़ पाव, नमक, पानी आवश्यकता- 
नुसार । 
पहिले मांसमेंसे हडिया निकाल ले । फिर धनियया,.हल्दी,दही, 
एक पांच सांसमें मिलाने ओर इस प्रकार मसले कि मलते- 
मलतसे मांस मुलायम हो जाय | फिर जीरा, तेजप्ते और दाल- 
चीनी छोड़कर बाकी मसाले पानीम मिलाकर चूल्हेमें चढ़ाये ! 
पानी जब खुब उबलने लगे तव तीन चार तेजपत्ते डालकर भांस 
डाल दे। मांसका रस सूख जाय तव दूसरे च.ल्हेपर चढ़े हुए 
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पानीसे उसे डाल दे। मांस पक जाने पर दही मित्रा हुआ सांस. 

'. भी डाल दे | फिर थोड़ी देर बाद उतार कर रख दे और कढ़ाई . 

साफकर च ल्हे पर चढ़ावे। घी गमे हो जानेपर मिर्ण और 

तेजपत्त डाल दे। फिर सब सांस डाल दे | सांस जब खद- 

बदाने लगे तब - जीरा, तेजपर्ते और दालचीनी डाल दे। दो 


मिनट बाद उतार ले । 


केटलेट, चप वगेरह 


चप, केटलेट, कोफ्ता आदिमें मांस और मछलीका उपयोग 
होता है। मछली, मांस, आलु, अण्डा, शल्नगम,गाजर आदि- का 
व्यवहार ही इन खाद्य पदार्थों में प्रधान है। चप ओर केटलिट 
के बनानेकी विधिसें थोडा सा फरके है, कुछ लोग इनसे प्याज, 
लहसुन, अण्डा और विस्कुटका चुरा मिलाते हैं। इन उपकरणों 
को बाद देकर भी चप केटलेट गरतुत किये ला सकते है | पर वे 
खानेमें स्वादिष्ट नही होते | जो लोग प्याज आदिका व्यवहार 
नहीं करते, ते अदरख ओर हीगको उपयोगमें लाते है । 

इसमे तो शक नहीं कि केटलेट और चप आदि भारतीय 
नहीं,विदेशी खाद्य है। किन्तु पाश्चात्य श्रभावक्रे कारण भारतीय 
समाजमें इन पदार्था का प्रचलन दिनों-दिन वढता जाता है । 
प्राचीन भारतसे शूल्य मांसका उ्यवहार विशेष होता था। 

केटलेट, चप, फोफ्ता, कवाब, दोल्य आदि पदाथे सास 
रहित और सहित दोनों प्रकारके बनते हैं.। 


केदलेट 


पहले सांसका वीमा बना ले, फिर थोड़ा सा मास पाठाके 


ध्यादर्श, पाक " 
पतले हांड़में डाल दे या ऊपर लपेट दे और चंपटा कर ले | फिर 
उसे अण्डेके तरल्ांशमें डुबोकर बिस्कुटकां चूरा बगेरह' लपेट 
देता चाहिये। अब आगे जैसे चिग्डी मछक्ीका केटलेट बनाने 
'की विधि बतलायी जायगी, उसी तरह बना ले। 


बिग्ड़ीका केटलेट 


पहले चिग्डी मछ॒लीका सिर काट दे । पिछली तरफका आ- 
बरण छोड़करं बाकी सब आवरण उतार डाले | फिर पीठकी : 
तरफसे सीधा इस भ्रकार चीरे, जैसे भरमा परवत् या करेला 
चीरा जाता है कि दो फांक न हो जाय | पीठकी तरफसे चीरनेके.' 
बाद जो काला सूत सा दिखलायी पड़े उसे खींचकर फेंक दे.] फिर 
तेज छुरीसे उसे कुचले, इस तरहसे कुचले कि मछलीके हुकड़े न. 
हों, पर वह फैल जाय | फिर उसमें अदरख, प्यांजका रस,नम क, 
पिसी लालमिच आदि मसाले भर दे। कोई-कोई मछलीमें 
मसाले न भरकर सब मसाले दहीमें नक्लल्त देते है और उसमें 
मछली डाल देते हैं। अब एक-एक मछलीको लेकर अण्डेके:- 
तरलांशमें डबोकर, उसपर बिस्कुटका च्‌ रा लपेटकर घीर्मे तल 
लेनेसे/ही केटलेट बन जायगा | 


नारियलका चप 

नारियलकी जटा साफ कर ले, सिफ गोला रह जाय | अब _. 
उसके मुह और आंखोंम छेद करके सब पानी निकाल दे । फिर . 
चपके लायक मांस या मछुलीका कीमा बना ले। उसमें नमक 


से 
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ओर मसाले मिला दे तथा अग्डेका तरलांश सिज्ञाऋर नारियल 


में थे सब चीजें भर दे और मेदेसे तीनों छेद बन्द कर दे । फिर 
इस नारियत्ञको पानीमें डालकर उबाले । पक जानेपर उतार ले 
और नारियल तोड़ डाले | तोड़नेपर देखेगे कि नारियलके 
आकारका पदाथ भीतर जम गया है। अब इसे वर्फीकी तरह काट 
ले और राईके साथ खाये । यह चप अत्यन्त स्वादिष्ट होता है । 


पता गोभी का कीफ्ता 


पहले पत्ता गोसीको उबाल ले | ठण्डा होनेपर उसमें वेखल , 
मिला दे | फिर आवश्यकतानुसार नसक आदि ससाला मिलाकर 
गोलियां बना ले। अब इन गोलियोंकों अण्डेके “तरत्ांशपें 
'सिंगोकर और विस्कुटके चरेमें लपेटकर घीमें भून ले । 


आलू का कोफ्ता 

आलू एक सेर, घी आधा सेर, दही आधा पाव, चनेका सतक्त्‌ 

आठ तोला, अदरख दो तोला, पोस्ता दो /तोला, सेका जीरा 
एक तोला, तमक तीन तोता, मिच साढ़े चार साशा, छोटी 

, इलायची चार साशा, नमक तीन साशा। 

जो मसाले लिखे गये हैं, वे सब हों तो बहुत अच्छा, एकाघ 
न भी हों तो कोई बात नहों। ससालोंका जो वजन लिखा गया है 
वह भी अन्दाजसे ही समझ लेना चाहिये। क्योंकि गृहस्थीमें 
कांटा-तराजू लेकर मसाक्षा नहीं डाला जा सकता। 

पहले आलू छील ले। फिर आध पाव घीमें लॉग डालकर 
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भून ले । जब अच्छी तरह भून जाय तब धतियां,अंदंरख,नमक ' 
डालकर पानी डाल देना चाहिये। जब पानी थोड़ा सा रह जाय - 
तब लोॉगका छोंक देना चाहिये। जब पानी बिलकुल गाढ़ा हो: 
जाय तब इल्ायचीका चण डाल देना चाहिये। फिर इसे 
उतारकर सत्तू, पोस्तादाना मिलाकर आलूके टुकड़े करके 
सब चीजोंकों एक रस कर फिर आलूकी-सी शकल बनाकर 
भून लेना चाहिये । 


हब 


हसेनी कबाब 
सास एकसेर, घी एक पाव, दही एक पाद, प्याजके टुकड़े, 
आधापाव, दालचीनी दो आने भर, लौग, मिच दो आने भर, 
अद्रखका रस डेढ़ छुटांक, पीसा घनियां डेंढ' तोला,लो ग,ज़ाल- 
सिच आवश्यकतानुसार । 
पहले हड़ी रहित मांसके टुकड़े-टुकड़ेकर डाले । फिर उसमें - 
समिच , नमक, अदरखका रस और आधा दही मिला दे तथा. 
एक घण्टा तक ढककर रख दे। फिर कढ़ाई या डेगचीसें घी 
चढ़ावे और प्याजके टुकड़े भूत ले | फिर मांस डाल दे । धीमी 
आंचसे पकने दे और बीच-बीचमे ढकना खोलकर चलाता रहे | 
जब सब पानी बिलकुल सूख जाय तव उतारकर घनियां, आधा 
मसाला ओर दद्दी मिल्रा दे | चुल्हेपर चढ़ा दे और कुछ सूख 
जानेपर उत्तार ले। अब एक लोहेकी सलाइईमे एक-एक डुकड़ा- 
मांस और एक-एक द्ुकडा प्याजका लगाकर भूने। सलाइको 
अंगारोंके ऊपर घुमाता रहे और उसपर ससाक्षा डालता 
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रहे जब अच्छी तरह पक जाय तब निकालकर गरमे-गर्मे 

खाये । 


मछलीका कोफ्ता 


किसी भी अच्छी मछलीका कोफ्ता बनाया जा सकता है | 
मछलीके टुकड़े एकसेर, घी सात छुटांक, लोग, छोटी इलायची, 
दालचीनी प्रत्येक दो माशा, सिच. पांच आना भर, धनिया दो 
तोला, कच्चे सू गकी दाल बाटी हुई चार तोला, हल्दी दो तोला, 
दही एक पाव, काला जीरा आधा तोला, दो अण्डे, आधापाब 
प्याज, नमक-मिच आवश्यकतानुसार | 

पहले मछलीके ठुकडोंमे नमक हल्दी, लगाकर एक घण्टेतक 
बन्द करके रखे | फिर पानीसे अच्छी तरह घोकर एक पात्रमे रखे 
इन्हीं घुले हुए टुकड़ॉस एक तोला नमक और अदरखका रस 
मिलाबे । फिर किसी वतेनसे घी डालकर चूल्देपर चढ़ावे और 
गमे हो जानेपर डुकडे उसमे डाल दे, और धनियां, अदरख, 
मिच, काला जीरा, प्याज, नसक, पाती मिलता दे | जब टुकड़े 
पक जाय॑ और पानी सुख जाय तब एक छुटाक धीसे ज्ञोंगका 
छाक दे | खूब हिलानेके वाद छोटी इलायची और दालचीनीका 
चूण डाल दे। टुकडे ठण्डे हो जाय' तब सब कांटे निकालकर 
बाहर फेक दे । »च मछलीके गाहे रसमे वादी दाल,पोम्तादाना, 
अण्डेकी सफेदी, दृही एक साथ सिल्षा दे । अब इस पद्राथकों 
अण्डेकी शकलका बना ले। जब सब हो जाय तव कढाईमें घी 
चढ़ावे और घीके ऊपर इनको रख दे। रखकर किसी वर्ननसे 
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++स्थिन- सा 
बेसन घोलकर उसमें इन्हें डाल दे | फिर कढ़ारेमें धी चढावे 
ओर .गर्म हो जानेपर तलेकर निकाल ले। यही- मुगल्ाई- 
गोपतान है । 


आलूका फ्र च वाल 
आलू आधा सेर, दूध आधा छुटांक, घी 0॥ पाव, नमक 
एक तोला, अण्डे दो, अद्रखका रस १ तोला, प्याज १ छुटांक, » 
बिस्कुटका चूरा, अरारेट, मैदा, जौका सत्त, कोई भी एक दो 
लुटांक । ह | 
आलू पहले उबाल कर फिर छील ले। अब दूध, नसक, : 
प्याज आदि ओर आधा छटांक घी मिला दे। इसके बाद' 
सुपारीसे दूची बड़ी गोलियां बनावे । दूसरे बतैनमें अण्डे फोड- 
कर डाले, उनमे अद्रखका रस मिलाकर फेंटे। अब हर एक 
गोली को इसमे डुबोकर विस्कुटका चूरा लपेट, दे और लाल: 
लाल भून ले । 
तपसी प्रछलीकी ञअ ग्रेजी फराड 
अग्रेज इसे मैगोफिश कहते है। वैशाख और जेठके महीने' : 
मे ही यह विशेष मित्रती हैं। उसमें जो मछली डिम्पयुक्त 
होती हैं, उसके दाम भी ज्यादे लगते हैं और आदर भी विशप 
होता | 
तपसी मछलो ( सडिम्ब ) एक सेर, प्याज आधा परीव, 
अण्डे चार, विस्कुटका चु्ण आधा पाव, मिश्री या चीनी, आधा 
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तोला, मक्खन या घी आध पाव, तेल १ पाव, नमक अढाई 
नोला, हल्दी २ तोला, सिच आधा तोला, छोटी इलायचीके चार 
दाने, दालचीनी ओर लॉग चार आने भर, मोल मिचे आधा 
तोला । 

पहले मछली धो साफकर नमक, हल्दी लगाकर रख दे। 
_ फिर गमे पानीसे अच्छी तरह धोले। अब तेलम भूनकर अलग 
रख ले | तेल निकालकर किसी बतेनमे रख ले ओर कढ़ाईम घी 
' था सक्खन डाले । इसमें प्याज भूनकर अलग रख ले। अब 
अण्डे तोडकर किसी बतनमें तरल्ांश एकन्रित करे और उसमें 
बिस्कुटका चुरा, नमक, मिर्च, कालीमिच्रं तथा सब मसालोंका 
आधा भाग, बिना भुना प्याज सब डालकर अच्छी तरह मिला 
ले। फिर केलेके पत्ते या कासीके बतेनमें घी लेपकर अणख्डेके 
तरलांशम मछली सिगोकर रखे । अब प्योज शुननेसे बच्चे हुए 
घी या मक्खनका आधा हिस्सा ले ओर मछली भूननेसे बचे 
हुए तेलमें मिला दे तथा आगपर चढा दे । गर्स हो जानेपर मछ- 
लियां भूनले | अब बाकी वचे हुए घीमें बचे हुई ससाले भून ले 
ओर सब मसाले डाज्लकर बतेनका मुह बन्द कर दे। पक जाने- 
- पर.उतारकर रख ले। जहा तपसी मछली न मिले वहां फोई 
अन्य मछली ले लेनी चाहिये । 


मांस कोफ्ता 


हाड़शून्य कोमल मांस एक सेर, घी आधा सेर, अण्डे पांच, 
वेखन एक छटाक, विस्कुटका चुरा एक छुटांक, पिस्ता, बादाम, 


-आदशे पाक विधि. | 2, श्द के 
मिच् दो-दो तोला, धनियां एक तोला, छोटी इलायची, दाल- - 
चीनी चार-चार आनेभर, प्याज आधापोव, अद्रख दो तोला, 
हल्दी एक तोला, सिच , नसक आवश्यकतानुसार ।  + . -« 
कोफ्ताके लिये कोमल मांसही उत्तम है । पहले मांस पका ले 
फिर उसे इमामदस्तेसें कूट ले या सिल्पर पीस ले | फिर-पीसे: 
. सांसमें पीसे हुए बादाम, पिस्ते आदि मसाले मिला दे तथा तीन 
अणडे फोड़कर इसीमे डाल दे और बेसन डालकर सब चीजे 
अच्छी तरह मिला ले | चूल्हेपर आधा पाव घी चढ़ावे । गर्म हो 
जानेपर सांस डाल दे और करछुलसे खूब कुचले और चलावे।. 
चलाते-चलाते जब बादामी रंग हो जावे तब उतार ले | ठण्ढा 
होनेपर गोलियां बना ले । अब अरुडे फोड़कर उसके तरलांशमे - 
गोलियां बनाकर बिस्कुटके चुणमें लपेटकर भन ले । 
मांसका यह कोफ्ता खानेमें अत्यन्त स्वादिष्ट होता है। 
कोफ्ता गसे-गर्स खाना चाहिये, ठण्ढठा होनेपर उतना मजा 
नहीं देता । | हा 
आसका कबांब था शुल् कबाब .. हे 
मांस एक सेर, प्याज एक छुटांक, अद्रख एक तोला, मिंच - 
एक तोला, वही आधा पाव, धनियां दो तोला, बड़ी इलायची” 
का चूर्ण चार आने भर, छोटी इलायचीका चूर्ण दो आने भर; - 
दालचीनी चार आने भर, लॉग तीन आने भर; घी एक पाव;,, 
नमक आवश्यकतालुसार । 
हाड़ शून्य सांसको इस प्रकार छुचले कि पिट्टठीकी तरह 57 अ 
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जाय । तब उसमे अदरख, प्याज, मिदं, नमक सिल्लाकर खूब 


फेटे । फिर कढ़ाई घी डालकर उसे चल्हेपर चढा दे | मसाले 
पहलेंही थोड़ेसे घीमे तबेपर भूनले। घी गम हो जानेपर मसाला 
मिश्रित मांसके बड़े वनाये। इसमे दालचीनी, धनिया आदि भी 
डाल दे | फिर बड़ेकी तरह तल्न ले । 


क्‍ कबाब मिजां 

. भांस एक सेर, घी एक पाव, मिचेका चूण एक तोला, नमक 
दो तोला, अदरखका, रस एक छुटांक, प्याजका रस २ छुटांक | 

_ मांसके बड़े-बडे ढ्ुकड़े करके अद्रख ओर प्याजके रसमे 

एक घण्टा रखे । फिर ढकना खोलकर मासके हर एक ट्ुकडेको 
अच्छी तरह कुचले॥और उनमे नमक भर दे । इस प्रकार कुछ 
नमक मांसमें भरकर बाकी ऊपर लपेट दे । अब हंर एक टुकड़े 
को घीमे लपेटकर सलाईमे डाले,अगारोंपर रखकर घुमाता रहे । 
क्योंकि एक ही स्थानपर अधिक आंच लगानेसे जल जानेकी. 
सम्भावना रहती है | जब भुनकर लाल-लाल हो जाय॑ तब सलाई 
मेसे निकाल ले। इस प्रकार सब मांस आगपर पक जाय. तथ 
फिर घी डालकर बतेनको आगपर चढ़ाबे ओर मांस भू ने । 
फिर पिसी सिच डालकर अच्छी तरह चलाकर -नीचे उतार ले । 
यह भी गर्मागर्स खानेमे ही स्वादिष्ट लगता है । 


भटन चप 


मटन चपको यूरोपसे बहुत पसन्द किया जाता है। भारतसें 
भी इसको पसन्द करनेवाले असंख्य हैं। बस्तुतः सटन चप 
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स्वादिष्ट और पुष्टिकर सोज्य पदार्थ है। चप किसी भी तरहके 
सांससे बनाया जाता है, किन्तु भेड़ाके मांसका चप ही वास्तविक 
सटन घचप है। क्योंकि यह मांस तैज्ञाक्र, नम और जल्दी गलसे 
वाला होता है। भेड़ामें भी दुम्बा भेड़ाका सांस निहायत बढ़िया. 
स्वादिष्ट और गुणदायक होता है। उसे प्रतिदिन किसारी,. 
जद आदि नमक सहित खिलाया जाता है। साधारण मेपकी 
अपेक्ता इसके दाम भी अधिक होते हैं। सगरए जिन लोगोंका 
पेट ठीक नहों रहता, ददे आदिकी शिकायत रहती है, उन्हें सटसे 
चपसे परहेज करना चाहिये। सटन चप बंनानेकी विधि नीचे 
बतलाई जाती है। 
सेड़ाका सांस एक सेर, प्याजका रस आधा पाव, अदरखका 
रस आधा पाव, नसक दो तोला, छोटी इलाण्ची चार आनेभर, 
गोलमिच छ आनेभर, मक्खन या घी आधा सेर, मिच लाल 
आवश्यकतानुसार । । 
चपमें हड्डी सहित मांस व्यवहार किया जाता है। 
सांसको छेरीसे इस तरह गोदना चाहिये कि उसके दुकडे 
न हो जायेँ। गोदनेके बाद सांसको अदरख ओर प्याजके , 
रसमें डालकर दो तीन घण्टेतक रख देना चाहिये | चप प्रस्तुत 
करनेके लिये तवा या तवा जैसा कोई बतेन होना चाहिये। ' 
क्योंकि एक-एक चप अलग-अलग भूना जाता है। तबा चढ़ा-. 
कर उसपर थी डाल दे | आंच तेज हो तो कम कर दे। क्योंकि 
चप आदि धीमी आँचमें ही अच्छे पकते हैं। पकाते समय चप 
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को बराबर उल्लट-पत्टे:करते-स्हना चाहिये और बीच-बीचमे 
पात्ती तथा अदरख और प्याजके जिस रसमें मांस रखा था, 
उस रसके छींटे देते रहना चाहिये । भुनते-भुनते जब रघ्भ बदल 
कर बादामी हो जाय तब उतारकर चूल्हेके पास गमे स्थानमे 
रख दे । इसी प्रकार सांसके हर एक टुकड़ेको भूनना पड़ता 
है। फिर घी या मक्खनमें नमक, इलायची ओर मिचे मिलाकर 
मांसमें मिला दे और मजसे खाय। हिन्दू वेच्क शास्ममें 
मेषके गुण ये लिखे हें--“सांसम्‌ मधुर शीतलत्वात्‌ बृहण- 
सारिकम्‌” मधुर, शीतल, बलकारक और गुरुपाक हैं | 

मछली ओर मांस का शिक्ष 

मछली या मास एक सेर, नमक डेढ़ तोला, हज़्दी सवा- 
तोला, धनिययाँ पांच तोला, गोल मिच दो तोला, लॉग१२, लाल- 
सिच सवा तोला, हींग १॥ आना भर, घी आधा सेर, दही 
चार तोला, चावल पीसे हुए सवा तोला । 

मछलीका शिक बनाना हो तो रोह, शोल, चीतल मछली 
ही लेनी चाहिये। किसी भी मांसका शिक बनाया जा सकता 
है । मासके टुकड़े करके पानीसे धो ले। फिर इस तरहसे पॉछे कि 
एक बूंद पानी भी न रह जाय। भमछलज्ञीको भी साफ कर कांटा 
आदिसे रहित कर देना पड़ता है । मांसको थो पोंछ तथा हड्डी 
ओर बीचकी मिल्‍ली निकाल कर फेंक देनी चाहिये। फिर 
सांसको पीसना चाहिये। पिस जानेपर एक तोला घी और सच 
मसाले मिला दे। जब सब चीजें अच्छी तरह मिल जाबे' तब 


आदश पाक विधि. ' ३३२ हु 
-++घ्थिन-- सन 
एक वालिश्त लम्बा ओर साढ़े छ इच्म्व चौड़ाईमें मांसको फैला 
ले और टुकड़े-टुकड़े कर ले | चूल्हेपर किसी बर्तनमे पानी चढ़ा 
दे और जब पात्ती खौलने लगे तब थे दुकडे उसमें डाल दे और : 
मुंह वन्‍्द कर दे | डेढ़ घएटे तक पानीकों औटाते रहना चाहिये। 
इतनी देरमें सांस पक जायगा | डेढ़ घण्टे बाद उतारकर ठण्डा 
होनेके लिये रख दे । जाड़ेके दिनोंमे ऐसे मांसको दो-तीन दिल 
तक रखा जा सकता है | ठर्डा होनेपर घीमे भूल ले। इसका 
जायका बहुत बढ़िया होता है | 
यहूदा कृवब क्‍ 
मास १ सेर, प्याज ३ तोला, लहसुन चार आने भर, सिच 
१ तोला, छोटी इलायची चार आने भर, दालचीनी ६ आमने 
भर, घी १ छुटांक, नमक तीन तोल्ञा | 
मुर्गीका मांस सर्वोत्तम है । फिर जो मिले वही अच्छा है। 
मांसके छोटे-छोटे डुकड़े कए ले | कटे धुले सांसमें सव- 
मसाले, घी आंदि अच्छी तरह मिला दे। अब इस सांसको 
किसी तौलियें या कपडेसें कसकर बांध दे। हड़िया भरः 
जल आगपर चढ़ाये | मांस सहित तोलियेको” हाड़ीमें लटका 
दे और फिर हाडीपर ढकना रखकर उसका मुंह चिकनी 
मिट्टी, मेदा आदि से बिलकुल बन्द कर दे। हाड़ीमे पानी इतना 
होना चाहिये कि वह तौलिया जहा तक जाय उससे नीचे ही 
रहे । भापसे पका हुआ मांस अत्यन्त सुस्वाढु होता है। सांस 
पक जाने पर हाड़ीका मुंह खोलकर मांस निकाल लेना चाहिये । 


३३३ आदर्श पाक विधि 


“्न्डियि 4 





नूरजहा कुृवाव 

सछली ( पूरी ) १ सेर, अण्डे दो, चन्तेका सत्त, आधा पाव, 
इही आधा पाव, बेसन एक पाव, दालचीनी १ तोला, इलायची 
आधा नोला, लोंग आधा तोला, मिचे दो तोला, धनिया १॥ 
तोला, प्याज आधा पाव, अदरख तीन तोला,क्रेशर आधा तोला, 
वी १ पाव, नमक आवश्यकतानुसार । 

पहले पानीमें १ छटांक वेसन घोलकर मछली घोये | फिर 
साफ पानीमें धोये और मिट्ठटीसे लेप दे । लेप एक अंशुल ' 
मोटा होना चाहिये । फिर एक कढ़ाईमे बालू भरे। उस 
पर सछली रखे ओर फिर वालुसे ढक दे। बालू जब लाल 
हों उठे तब मछली निकालकर बालू छुडठा ले और कांटे 
तिकाल फ्रेंफ़े। एक बतनमे अख्डेका तरलांश इकट्ठा करे। 
डसमे केशरके सिवा बाकी सब मसाला डाल दे। इन सबको 
मिज्ञानेस सब पदाथ मिलकर गाढ़े हो जायंगे। अब इनके 
कई चौकोर टुकड़े बना ले। वादी मछल्ली सिलाना भी न 
भले | अब एक हाड़ीम पानी डालकर चूल्हे पर चढ़ावे। इस 
पानीपर एल्यूमुनियमकी कटोरी रखे और उसमे चोकोर टुकड़े 
रखे | ये टुकड़े थोडी देरमें कडे हो जायगे। तब इन्हें निकालकर 
वी में भून ले । भूननेके बाद केशर मिलकर खाय | 


कताब उंद्धजार 


अण्डे पांच छ, मांस एक सेर, घी डेढ़ पाव, पिसी मिचे 
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एक तोला, अद्रखका रस दो तोला, . धनियां दो तोला, दही 


१ पाव, केशर चवन्नी भर, प्याजका रस १ छुटांक, मिच, नमक 


आवश्यकतानुसार । 


पहले मांसके ठुकड़े-टुकड़े करके मिच , अद्रख, प्याज, वही“ 


मिलाकर १ घण्टेतक रख दे। तीन छुेटाक घीको कढाईमे 


चढ़ाकर मांस डाल दे और खूब चलावे । पक. जानेपर और-रस 
सूख जानेपर उतार ले । अ डॉको पानीमें उबाल ले। पक जानेपर' , 


निकाल ले तथा छिलके छीलकर गोल-गोल काट ले । अब लोहेकी . 


सीकमें एक टुकड़ा मांस और एक टुकड़ा अंडा लगाये। इसी 


प्रकार सब अंडे और सास सीकमे लगा ले। अब बाकी बचे हुए ' 


मसालोंको डेढ़ छटांक गरम घीमें मिलाकर सलाईके मांस और 


अण्डोम लपेट दे । अब इस सींकको अगारोंपर रखकर सेके, . 


ओर घुमाता रहे तथा घो मिलाकर पत्तत्ा मसाला डालता रहे 
पक जानेपर सलाईमेसे निकाल कर खाय + 


मांसकी कोरी 


सास एक सेर, मेंदा एक सेर, घी एक सेर, दालचीनी एक 
आने भर,इलायचीका चूणे दो आने भर,लोंग दो आने भर,मित्त 
आठ आने भर, अद्रख दो तोला, धनियां दो तोला, चनेकी 
दाल दो छटांक, मिच और नमक आवश्यकतानुसार । 

आधा पांव घीका मीयन देकर मैदा गूघे। दालको धीरे 
भून ले | फिर पीसकर मासके साथ मिलाकर अच्छी तरह भून 
ले । फिर घी च.ल्देपर चढ़ावे और मैदेकी लोइमें मांसकी पीठी 


2 


शत 
88५ आदर्श पाक विधि 


ज््येन्लिटि चूत 

भरकर मसाला मिलाकर बेल ले और कढ़ाईमें तल ले। यह 

मांसकी कचौरी झत्यन्त स्वादिष्ट होती है । 
३ गलिश कवाब 

पहले मासको अच्छी तरह कुचले | सिच , नमक, पानी और 

गोलमिच का चुणे एक साथ मिलाकर च ल्हेपर चढ़ावे। मांस पक 

जाय ओर पानी मर जाय तव उतार ले। पके हुए मांसकों 

बाटकर किसी बत नमे रख ले ओर अदरख, छोटी इलायची, 

दालचीनी, हरा पोदीना सासमें मित्रा दे | इसमें प्याज भी 

मिलाया जा सकता है। अब इसमें नीबूका रस डालकर अच्छी 

तरह भिलाबे ओर गोलियां बना ले । फिर अण्डे फोड़कर 

उनकी जदी एक वत नें. रखकर फेंटे । इससे गोलियां डबो दे 

ओर निकाल्नर विस्कुटके चूणुके साथ लपेट दे या क्रीमक्ष मिला 

दे फिर एकबार जदीम डुबा दे | इसके वाद घीमें अच्छी तरह 
भून ले । इसे ही अ ग्रेजी कबाब कहते कर । 

फेवाब च्टाड 

मांस (खूब कुचला या पीसा हुआ ) १ सेर, घी डेढ़ पाव, दही 

& अनेक विलायती मोज्य पदार्थों में क्रीमक्ा व्यवद्दार होता 

है। क्रीम बनानेकी विधि यही है क्रि--मोटो पाव रोटीको घूपमें 

अच्जी तरह सुखा ले । फिर उसका चूर्ण कर ले। यह चरण बहुत 

महीन नहीं, सूजीकी तरह सोटा होना चाहिये | पाव रोटीके 

इसी चूणको क्रीम कहते हैं। क्रीम न हो तो सूजीसे भी कास 

चल सकता है । 
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जाए का कच ्ठ रे द 

१ पाव, दहीका सर एक पाव, अदरखका रस आधा पाव, गोलमिर्व 
चार आनेभर, लॉग आधा तोला, छोटी इलायची आधा तोला, 
धनियां दो तोला, केशर चार आनेभर, बादाम दो तोला, चार 
निबुओंका रस, -नमक, मिच आवश्यकतानुसार। 
पहले मांसमें चनसक मिला ले। फिर सब मसाला, दहीके सर 
ओर बादामके सिवाय दहीमें मिलाकर मांसमें मिला दे | अब' 
इस मांसको बत नमे रख दे और ढक कर चूल्देपर चढ़ा दे | रस॑ 
सूख जानेपर उतारकर खूब घोट ले! आधा छुटांक घी मिला दे।' 
फिर सांसकी गोलियां बना ले और बाकी घी चल्हेपर चढ़ाकर' 
ये गोलियां तल ले। इन गोलियोंकी दहीके सर और नीबूके 
रसमे मिलाकर बादामके साथ खाये । 


अलूका क व चप क्‍ 

आलू आधा सेर, मौप्त एक पाव, प्याज दो छुटांक, 'अद्रख 
एक तोला, छोटी इलायची दो आने भर, दालचीनी' एक आना“ 
भर, लोग, गोलमिचे दो-दो आने भर, लालसिच आधा तोला, 
घी एक पाव, अण्डे चार, नमक आवश्यकतानुसार । 

हाडशून्य कोसल मांसको अच्छी तरह कुचल ले । फिर अच्छी 
तरह पीस ले । इसके बाद पका ले।- जब पानी मर जाय 
ओर सांस पक जाय तब उतार ले | अब आल उबालकर छोीले 
ले | फिर मांस, आल तथा बाटे मसाले एकमें मिलाय /ले और 
औैदेमें एक तोला थी मिलाकर मांसादिमें मिला दे। इसके बाद 
अण्डे तोड़कर उनका तरलांश इसमें मिला दे | फिर सांसके बड़े . 
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“कर टिनन यू नकल 
बनाकर घीमें तवेपर तत्ल ले। बस यही आलूका फ्रेंच चप है। 


फ्रज्न मब्न केटलेट 

इसमें भेड़ाके पाश्व ( बगल ) का मास हो आवश्यक 
होता है। मांसको खूब अच्छी तरह कुचले पर उसे हड्डीसे 
अलग न होने दे । जब बिल्कुल कुचल जाय तब इसमें अद्रख, 
प्याजका रस और मिचकरा चूरें मिलाकर कमसे कम एक घंटा 
तक ढँककर रख दे | फिर तवेपर घी डालकर एक-एक टुकड़ा 
भून ले, बीच-बीचमें अदरख और प्याजका रस, पानी तथा घी 
छिड़कता रहे । यहीं पर पकानेवालेकी बुद्धिकी परीक्षा है । क्‍योंकि 
जलादिके छींटेका परिणाम नहीं दिया जा सकता, च्रुद्धिसे ही 
काम लेना पड़ता है। तबेपर तलनेके समय दोनों तरफसे 
तलना होगा। यह शायद सभी समभते होंगे । तल लेनेके बाद 
अण्डे फोड़कर उनके तरलॉशमें अदरख ओर प्याजका रस 
सिलाकर, सब मसालोंको डालकर विस्कुटका महीन चुणे 
या सत्त , मैदा था वेसन डालना होगा। अब इस त्तरलाशमे 
भुने हुए भेड़ाके सांसके एक-एक दुकड़ेको डुबोकर 'फिर घीमे 
तलना चाहिये और अच्छी तरह भुन जानेपर उतार लेना 
चाहिये। इस फ्रेंच केटलेटका जायका ऐसा होता है कि एक 
बार भी खा ले तो जिन्दगी भर याद रहे। 


पांस क्रेव्लेट 


खस्सीके पाश्वे ( बल ) या गदनाका मांस काटकर शक 
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लेन जड़ों नुंन- कु 
च तक हड्डी बाहर निकाल्न ले । सांसको केटलेट . बनानेकी 
पद्धतिके अनुसार कुचल लेना चाहिये। फिर आधापाव घीमें 
नमक मिलाकर मांसको उल्ट-पुलटकर भून ले। भुन जाने 
पर नीचे उतार ले। ठण्ढा हो जानेपर तीन अण्डॉकी जदी फेट 
कर उसमें अदरख, प्याज, नमक, मिलाकर, सांसके सुनते हुए 
दुकड़ोंको इसमें डुबो दे। फिर निकालकर बिस्कुटका, चूणे ' 
मिलाकर दबारा भून ले | बस केटलेट तैयार हो गया । 2 
इगंलिश चंपृ *. ४० 
चपके लिये मांसमे मिचेक्री बुकनी और नमक मिलाबे ; 
और फिर उसे अंगारोंके ऊपर रखे और उत्तटता जावे । आंसें 
ही उसका पानी सुखा दे। इस प्रकार सिफ आठ-दस दिन , 
ही चप तेयार हो जायगा । अंग्रेज बिना विशेष मसालेके 
ऐसे ही चप पसन्द करते | 


शा 


शोरवा और पंडिड्र 


बकरा, भेड़ा, बत्तक, आदिके कोमल सास द्वारा शोरवा 
' बनाया जाता है। साधारण शोरवा और रोगीके लिये बनाये 
जानेवाले शोरवामें फके होता है। उसमे चर्बीका अंश जरा 
भी नहीं रहने पाता, क्योंकि चर्बी दुबल आदसी पचा नहीं 
सकते | शोरवा से चर्बीका अंश अलग करना होता है तो 
ऋपड़ा, ब्लादिंग ( स्थाही सोख ) वगेरहसे छान लिया जाता 
है। शोरचाके बनानेमें खच कम पड़ता है। क्‍योंकि इसमें घी 
और मसालोंका व्यवहार नहीं होता । 
जिस किसी भी जन्तुके मांसका शोरवा बनाना होता है 

उसके टुकडे-टुकड़े करने पड़ते हैं। पाँच-छः घण्टेसे शोरवा 
तैयार होता है। मगर आलू, गोभी अऑहैदिके शोरवैमें इतनी 
देर नहीं लगती । 

यदि आधा सेर मसाँसका शोरवा वनाना हो टो तीन पाव 
पाली तैयार करना होता है। मासको चुूल्हेपर चढानेपर जब 
वह उबलने लगे और फेन ऊपर आ जाय तब चम्मचसे फेन 
-चाहर निकालकर फेंक दे | 
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सांस जब आधा पक जाय तब उसमें आलू, शलगंम, 


गाजर आदि तरकारी डाली जा सकती है । अच्छी तरह पक 


जानेपर ही शोरवा तैयार हो जाता है। शोरवा ज्यादा देरतक. 


गम रखना हो तो थमसिया बोतलमे भरकर रख' देना 


चाहिये | हम 


छेना, चिजड़ा, पूड़ी, नारियल, कसला नीबू (-नारंगी ) 
आदिसि तरह-तरहके पुडिंग बनते हैं । पुडिंगऊके बनानेमें 
प्रधानत: अण्डेका ही उपयोग होता है क्योंकि अण्डेके बिना 
पुडिग जम नहीं सकता | पुडिगमें सिठास ल्ानेके लिये इसमे. 


चीनी भी डाली जाती है। काठके कोयलोंकी आग पर ' यह , 
बनाया जाता है । पुडिगके लिये सांचाक़ा व्यवहार भी होता है ५. 


सकी शारदा 


पहले डेढ़ पाद॒मासके टुकड़े-टुकड़े करे, फिर नौ ,पाव 
पानीमें पकावे | फिर उससें आधा पाव छीले हुए आलू डाले 


] 


तथा आध पाव शलगम भी डाल दे | पऊ जाने पर चार आने . 


भर नसक, चार आने भर पिसी हुई गोल मिर्च, इलायची और, 


दालचीनीका थोड़ा सा चूरा डाल दे | बहुतंसे लोग शोरचासे 


किसी मसालेका उपयोग नदीं करते। खानेके समय जरूरतके 
मुताबिक नमक और पीसे' हुए मसाले डाल लेते हैं। मसाले 


डालनेसे शोरवा की गन्ध और जायका समपसंनन्‍द्‌' हो जाता है 


तु रोगीको पथ्य देनेके लिये जो शोरवा बनाया जाय उसमे : 


मसाला न डालना चाहिये । क्योंकि रोगीको स्वादके लिये नहीं 


श्र्क 
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पथ्यके लिये शोरवा खिलाया जाता है । 


भेड़ाके मबसिका शोरवा 


भेड़ाका मांस डेढ़ पाव, चावल ओर प्याज आधा पाव, 


, नमक १ तोला, गोल मिच चार आने भर, पाती आवश्यकता- 


नुसार | 
इन सब चीजोंके सहयोगसे अच्छी तरह शोरवा बनाना 
चाहिये । पक जानेपर रस छान लेना चाहिये। न्यूयाकम ऐसेही 


 शोरबेका प्रचलन है। 


शाक सब्जीका शोरवा 

प्याज तीन, आलू चार, गाजर दो, गोभी आध पाव, हरिं- 
यात्षी थोड़ी सी, मक्खन १ तोला, दूध आधा पाव, मैंदा, नसक, 
गोल मिचे, पानी आवश्यकतानुसार । 

पहले सब तरकारियां घो बीसकर साफ कर ले और फिर 
कुचल ले । अब इन्हें पानीमें डालकर चूल्हे पर चढ़ा दे | सगर 
गोभी इनके साथ न डाले | वल्कि जब ओर चीजें आधी सीज 
जाय॑ तब गोभी डालनी चाहिये। जब सब तरकारियां पक जातय॑ 
तब उनसे दूध, मेदा, सक्खन, सिच,, नसक डालकर चला दे 
ओर दो चार मिनट वाद छान ले ! 


सीधा शोरवा 


मांसके पांच छ पतले टुकड़े, छ आलू, एक प्याज, एक 
गाजर, एक पाव चावल, एक पाव उड़द, डेढ़ सेर जल तथा 


; 
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समक, मिच , लोंग आदि आवश्यकतालुसार । 


किसी शुद्ध बतनमें पानी ओर ये सब चीजें ु डालकर | 
ढकन लगाकर ऊपरसे मैदेका लेप कर दे ताकि हवा न 
जाने पाये | फिर उस पान्नको चूल्हेपर चढ़ाये। पक जानेपर 
उतारकर मुँह खोल ले और छान' ले । हे 


खस्सीके पेर का शोरवा  -.- 


खस्सीके पेरका एक टुकड़ा चीरकर साधारण तौरसे भून क 
ले | दो गाजर, एक प्याज भी कूटकर थोड़ा सा भून ले |, फिर - 
उचित मात्नामें जल लेकर तरकारीके साथ उसे चार घण्ठेवऊ'' 
पकाये। अच्छी तरह पक्रत जाय तब मिचा, नमक, मेद्ा_ 
मिला दे। फिर उससें मक्खन का छोंक देकर दस मिनट 
चूल्हेपर रख । फिर उतार ले | यही खस्सीका शोरवा है। .. - 


भेड़ा या बकरेके सिरका शोखा . 

पहले सिरका छीलकर साफ करता होता है। फिर उसे 
त्तोड़ना होता है ताकि हडिडयां फट जायं,फिर उसे नसके मिलाकर 
आधा घण्टा तक रखना होता है। इसके बाद तीन सेर पानी 
इसे पकाया जाता है | तबीयत हो तो इसमे गाजर या प्याज भी 
डाला जा सकता है | छ घणके तक आगपर रहनेसे शोरवा वैवार 
होता हैं । शोरवा हो जानेपर उसे आगपर रखे ओर जीभ तथा 
सरका सांस खुरच ले, फिर उससे मिच , नमक आदिका चूरों 
मिला दे । तबे को चूल्हेपर चढ़ाकर उसमें धोड़ासा घी या 


४5. हु] 


३०३ आदुश पाक विधि 
ल्नैनस्टी] नु- 
सक््खन डाले । ससालेदार मांसका वडा बनाकर एक-एक करके 
भून ले। भूननेके पहले उसे अण्डेके तरत्ांशमे डुवोकर विस्कुटके- 
चूणुमें मिला ले। सब बड़े तैयार हो जानेपर तवा उतार ले। 
शोरवामें आधा पाव दूध और थोडा सा मेदा सिल्लाकर आगपर 
चढावे, फिर उतारकर मांसके बडॉमें मिलता दे । 


कबतरका शोरवा 


कबूतर एक, अण्ड दो, वकरे आदिका मास आवश्यकता- 
नुसार और अंदरख, तेजपत्तो, पोदीना ल्ोंग, दालचीनी, छोटी 
इलायची, मैदा, गोलमिच, घी, जरूरतके मुताबिक । 

पहले कवृत्तरके मांसके डुकड़े-ठुकड़े करके पानीमे डालकर 
उबाले | जब पानी खूब ओटने लगे तब उतारकर पानी फेक दे 
आर मासमे सव मसाले सिलाकर फिर पानी डालकर आगपर 
चढ़ा दे । जय मांस विज्षकुत्त गल जाय तब उत्तारकर छान ले! 
फिर किसी बतंनमें अण्डोंका तरलांश इकट्ठा करे और उसे अच्छी 
तरह फेंटनेके बाद छाता हुआ पानी मिलाकर, दो चार वार 
उलट-पुलठट कर ले । फिर इसे आगपर चढ़ा दे।ज्ब पाती खौलन 
लगे और फाग बतेनके किनारेपर लगने लगे तब आगपर से 
उत्तार ले । इसके बाद कपड़ेकी दो तीन परत मोटा करके उससे 
छान ले | पके हुए मांसको पीसकर उसमें गोलमि्च, नमक. 
अण्डेकी ज्दी अच्छी तरह मिला ले। फिर इस सांसकी 
गोलिया भ्रनाकर अण्डेके तरलांशम डुवाकर भैदा क्पेटकर घी 
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अच्छी तरह भून ले । फिर ये गोलियां मांसके रसमें मिला 
दे । दो सिनट आगपर रखकर उतार ले और खाय । ह 


शीतकालीन शोरवा 


खसीका सास एक सेर, चार आलू, गोभी और प्याज ' 
एक-एक पाव, गोलमसिच, नमक, चावत्न आवश्यकतानुसार, पानी 
दो सेर । । 

पहले मांसके टठुकड़े-दुकड़े कर ले ओर आलू छीलकर कांट 
ले।फिर बतंनमे वानीके साथ सब चीजें डालकर आगपर चढ़ावे । 
वरतेनका मुंह अच्छी तरह बन्द कर देना चाहिये ! ताकि हवा 
भीतर न जा सके । इस प्रकार ६ घश्टेतक पकानेसे शोरचा 
तेयार हो जाता है। ६ घण्टे बाद आगपरसे उतारकर छान लें - 


ओर पान करे | 


टि 


गोभीका शोरवा 


कबूतर दो, मवखन एक छुटांक, प्याज, तेजफ्ते, अद्रख 
थोड़ी सी, गोभी एक, नीबूका रस, गोलसिचे, लौंग, नमक 
आवश्यकतानुसार | ह 

पहले कबूतरकों साफ करके पांच सात ठुकड़े कर ले। अब -. 
प्याज, अदरख और तेजपत्तो डालकर सांसको पानीमे ओटावे । 
जब मास बिलकुल गत्न जाय तब उसे उतारकर कपड़ेसे छान ले | क्‍ 
फिर गोभी काटकंर सांसमें मिला ले और पाती डालकर आग- ु 
पर चढ़ाने । गोभी गल जाय तब उतारकर छान ले फिर कहादेमें 
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व टजिटो नूतन 
र्‌ः 
मक्ख़न डालकर गम हो जानेपर नीवूका रस डाल दे । थोड़ी 
देर बाद छाना हुआ जूस उसीसें डाल दे तथा गोलमिचें,नसक, 
लालसिच भी , डाल दे ओर दो एक वार उबाल खा लेनेपर 
तार ले | 


नारियल पुरडिंग 
नारियल आधापाव, मक्खन डेढ़ छटांक, मैदा एक पाच, 
पावरोदीके छिलके एक छुटाक,दूध आधा सेर,अण्डे पांच,गुलाब- 
जत्न चार आने भर, चीनी आवश्यकतानुसार । 
पहले सक्खन ओर चीनी एक साथ भिलावे । फिर ऋण्डे 
नोड्कर सफेदी अलग रख ले । जदी चीनी मिश्रित घीमे सि्ता 
लारियलको या तो पीस ले या कूट ले । फिर उसे इन चीजोग 
सिल्ला दें। इसके वांद दूध, मेंदा, पावरोटीके टुकड़े, अण्डोंकी 
आधी सफेदी, रुज्ञाचजलका आधाभाग मिला ले । अब बतनकों 
आगपर चढ़ावे, इसमे नारियल सहित उसके साथकी सब चीजें 
डाल दे । दो-ए+ बार चलानेके बाद सेंदा, दूध आदि डालकर 
चलाता रहे । जब मोमकी तरह हो जाय तब बाकी सफेदी और 
” गुलाबजल डाल दे और वरावर हिलाता रहे | साधारण वादामी 
रंग होनेपर उतार ले। इसे किसी सांचेमें भरकर बफमें दबा 
देनेसे जम जायगा । 


ञ जीरका पुढिंग 


अंजीर, पावरोटीके टुकड़े, चीनी, अण्डे, मक्खन, मैदा, 


“आ्वे* स्लो -[-- 

जायफल ओर दूध । । 

अंजीर साफ करके उसके महीन-महीन टुकड़े कर ले । मेदा 
चीनी, जायफत्न, अण्डेकी जदीं टुकड़ोंमें मित्रा दे। फिर दूधमे 
मिगोकर रख दे। अब ब्तेनमें सक्खन डालकर चूल्हेपर चढ़ावे। 
गम हो जानेपर सच चीजें डालकर ' चलावे |- गलकर गाढ़ा 
हो ३४ र सब चीजें उतार ले और किसी पात्नमें रखकर 
जमा ले | 


- आदश पाक विधि ह जा ३ हे हर 


कृस्टड पढिंग 


अजीर एक पाव, दूध डेढ़ पाव,अण्डे दो, मक्खन दो तोला, 
सेव आदि मीठे फल्का मुरब्बा आधा पाँव, चीनी दो तोला 
छोटी इलायचीका चण थोड़ासा ।.. 

अव्जीर साफ करके गमे.पानीमें. भिगावें | खूब नम हो 
जानेपर दुकड़े-दुकड़े करके सुरब्बेके साथ, सित्ला ले। दृधका 
बतेन आगपर चढ़ा दे। अण्डेकी जदींमे चीनी डालकर 
दूधमें मिला दे । दूध जब गाढ़ा हो जाय तव उससे मक्खन 
गसे करके डाल दे और आग परसे उतारकर नीचे रख दे । दूध 
जब ठण्ढा होजाय तब उसमे अण्डेकी सफेदी फेटकर अच्छी 
तरह मिला दे । फिर उसमे भुरब्बे सहित अज्लौर मिलोकर, 
इलायचीका चूण डालकर अच्छी तरह मिला दे के 

पांच-छ घस्टेतक ठण्ढी जगह रखनेसे जम जायगा । बफमें 
रखने से जल्दी जमेगा। इसे कुल्फो मलाईकी कुल्फियोमें, डाल- 
कर मुँह बन्दकर कुल्फीकी तरह भी जमाया जा सकता हैं | इस - 


जज 
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ह “अन्य -[«-- 
पुडिंगकों खानेके एक दिन पहले बनाकर रखनेसे स्वाद बढ़िया 


हो जाता है। 
दिल्‍ली पुडिंग 


आरारोट तीन तोला, बादामका चूर्ण तीन तोला, सक्खत 
आधा छूटांक, दूध १॥ पाव, चीनी दो तोला, इलायचीका चर 
आवश्यकतानुसार । 

डेढ़पाव दूधमें बादामका चूर्ण, आराशेट, चीनी मिला दे । 
शआमपर बतेन चढ़ाकर मक्खन उसमें डाल दे । गम हो जाने पर 
सब चीजें उसमें डाल दे ओर गल जानेपर उतारकर जमा ले । 

ब् एडिंग 
जमन पुडिंग 

एक छुटाक मक्खन, पोन छुटांक चीनी, तीन अणर्डे, आधा 
सेर दूध, आधा सेर मैदा, नमक, छोटी इलायचीका चर्ण आव- 
ध्यकतानुसार | 

सक्‍्खनको फेटकर उसमे चीनी, अण्डेकी जर्दी, दूध, भेदा, 
नमक अच्छी तरह मिला दे। आगपर बर्तन रखकर मक्खन 
डाले और गरम हो जाने पर सब चीजें डालकर ढक दे। थोड़ी 
देर बाद ढकना खोलकर देखे कि पुडिंग बादामी रंगका हो गया 
तो उत्तारकर दूसरे वर्तेनमे रखकर जमा ले। 


अदरखका एुडिंग 


एक पाव गढ़, मैदा एक पाव, सक्‍्खन तीन छुटांक, अदरख 
श्र 


आदशे पाक विधि ३ ज्ट धर 


१ तोला, दूध १ पाव, अण्डा १, कार्बोंन्रेट आफ सोडा आधा 
तोला, छोटी इलायचीका घचर्ण-। - ५ 


अणरडे तोड़कर सेदेके साथ अच्छी तरह मिला ले । फिर गढ़ 
ओर अद्रख डाल्न दे | फिर दूधमे कार्बोनेट आफ सोडा मिला- 
कर मैदेके साथ मित्रा दे तथा बतनका मुँह अच्छी तरह बन्द 
करके चल्हेपर चढ़ा दे | प्राय: श|। घण्ठे बाद ढकना खोलकर 
देखेंगे तो पुडिंग फूलकर पावरोटीकी तरह हुआ दिखलाई 
पड़ेगा अब नीचे उत्तारकर जमने दे । 


तीबूका पुडिंग 

पाव रोटी के दुकड़े एक पाव, सक्खन तीन पाव, चीनी 
आधापाव, नींबू तीन, अण्डे दो | 

अण्डेके तरलांशमे चीनी, पावरोदीके टुकड़े मिलावे और 
नीवूका रस भी डाल दे | फिर वर्ततको आगपर चढ़ाकर उससे 
सक्‍्खन डालकर गम हो जानेपर उपरोक्त सब चीजें डांल दे ! 
पौन घण्टेतक आगपर रहने दे । जब सब पदाथ मिलकर एक - 
हो जाय॑ और पावरोटीकी तरह फूल जाय॑ तब उत्तार ले | . 


बालीं-पुडिंग 
पल बाली आधा पाव, एक सेर पानी, नमक दो आने भर, 
चीनी पौन छुटांक, दो बढिया सेव। . छः 
वारलीको पानीमे घोल दे ओर आगपर चढ़ाकर बराबर हिलाता _ 
रहे | थोड़ी देर वाद उसमे नमक ओर चीनी डालकर चलावे.।, 


# २ 
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फूल जानेपर चूल्हेपटसे उत्तार ले । सेव छीलकर छोदे-छोटे 
डुकड़े कर ले तथा सेवके टुकड़े वालीम मिला दे ओर फिर 
आगपर चढ़ावे तथा वराबर चलाता रहे | खीरकी तरह गाढ़ा हो 
जानेपर उतार ले । 


दी क्वीन आए पुर्डिंग 
पावरोटीके टुकड़े, आधा पाव सक्खन, आध सेर दूध, दो 
अ डे, चीनी और नीबूका सत थोड़ा सा आवश्यकतानुसार । 
रोटीके टुकड़े ॥॥ पाव पानीमें सिगो दे | नीवूका खत अडो- 
की जींस और मिला दे | दूधम रोटीके ठुकडे डाल दे अब 
आगपर बरतन रखकर, मक्खन डाल दे । गम होनेपर दूध डाल' 
दे । खीरकी तरह गाढा हो जाय चीनी डाल चल्ञाकर, उतार ले । 


क्वीन्स पुडिंग 
सवरोदीके टुकड़े कर ले,फिर किसी वत नमें पानी गर्म करे 
आर कढाईमे मक्खन डाले । मक्खनम रोटीके हुकड़ भ,न ले । 


फिर गे पानीमे डुबोकर अलग रखे तथा चीसीके साथ गर्म-गर्म 
खाबे । 


रेनिस क्रम 
दूध तीन पाव, नीचु ९, साढ़े तीन छुटाक चीनी,एक छुटांक 
सक्खन, चार अण्ड , १५ वादामोंका चुणे, दो छटांक पानी । 
बत नको आगपर चढ़ाकर दूध और नीवू डालकर चलावे | 


आदर्श पाक का 
ऋगे-सत के 
नीबू गल जाय तब दूधमेंसे निकालकर फेक दे। किसी कटोरीमे 
मक्खन और चीनी मिलाकर थोड़ा सा पानी डाले और तीनों 
चीजे दूधमेंं डाल दे । वराबर चलाता रहे, खूब गाढा हो आने 

पर अण्डेकी जदी बादामके चूणमें डालकर दूधसे मिला 'द॑ 
गाढ़ा होनेपर उतार ले । ह 


हसीना पुडिंग ा 
दूध डेढ पाव, पावरोदीके टुकड़े डेढ़ छुटांक, कागजी चीबूके 
छिलकेका चूण , अण्डे तीन, एक छटार्क मक्खन, आवश्यकता- 
नुसार चीनी । 
बरतनमें घी डालकर चल्हेपर चढ़ावे | गमे हो जानेपर दूध, 
पावरोटीके ठकड़े और नीबूके छिलकेका च॒ण डालकर चलाता 
रहे । गाढ़ा हो जानेपर अण्डेके तरलाशमे चीनी मिलाकर दूध 
में डाल दे | खब गाढ़ा होनिपर उतारकर ठण्डा कर ले। 


स्‍्पंजपुडिंग.. .. 
: क्रेक छ, छोटे बिस्कुट अठारह, दूध तीन पांव; अण्डे: 
/अफलका चूण थोड़ा सा । 
हे बर्तनमें तीन छटाक दूध लेकर बिस्कुट,स्पंजकेक और: 
॥ चूर्ण उसमे प्रिगों दे। अब दूसरी तरफ बाकी बचे 
में अण्डेका तरलांश और चीनी मिलाकर आगपर चढ़ावे, 
हर चलाते रहे । दूध कुछ गाढा हो जावबे-तब स्पंजकेक 
ओऔर दूध उसमें डाल दे और चल्नाता रहे । खूब गाढ़ा 


व्यक्त तने 


बढ बज टँ / 


स्पर्ज 








ल्‍ी हे रु 
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होने पर जायफलका च ण॒ डालकर दो-चारबार चला दे ओर 


उत्तारकर किसी दूसरे बतेलमें रख ले । 

स्पंज बनानेकी विधि--सात अण्डोंकी जदी, आधे नीबूका 
रस और उसके छिलकेका चूण , तीन छटांक मैदेके साथ एक 
बतेनमें सिलाबे | बतेनका सुह बन्दकर दे ओर आगपर चढ़ा दे। 
'थीड़ी देरबाद मातम होगा कि भीतरका पदार्थ पावरोटीकी तरह 
'फूल गया है। तब उतारकर दूसरे बतंनमें रख ले ठण्डा हो 
जानेपर जम जायगा | यही म्पंज केक है । 

किसमिस पुडिंग 

आधा पाघ किससिस,आधा पाव अंगूर, आधा पाव चीनी, 
आधा पाव मैदा, सक्खन, रोटी आधा पाव,आधा तोला नमक, 
दो अण्डे, दूध, छोटी इत्लायचीका चूर्ग । 

पहले किसमिस धोकर उसके नाके तोड़कर साफ कर ले। 
अंगूर भी साफ कर ले । रोटीके टुकड़ोंमें मक्खन ओर नमक 
'मिला दे । फिर अण्डेके तरलाशमे दूध, इलायची मिला दे और 
चुल्दे पर चढ़ाकर बराबर दिलाता रहे | दूध औटने लगे तब 
किसमिस, अंगूर, रोटीके हकड़े डाल -द तथा हिलाता रहे। 
हिलाते-हिलाते दूध जब गाढ़ा हो जाय तब उतारकर किसी दूसरे 
जतेनसे रख ले । सेषका्पडिं 

श्‌ 
सेव,पावशटीके टकड़े और मक्खन | 
सेच छीलकर मदहीन-सहीन काट ले । बतन चल्हेपर चढ़ाकर 
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ज्चं-स्टा ।«- 
मकसच डाले और सेवके टकड़े डालकर उसपर चीनी बुरक दे। 
परस थोड़ा सा मक्खन डाज्न दे | सब चीजोंको अच्छी तरह 
मिल्लाफर चलाता रहे | गल जानेपर उतार ले और ऊपरसे दाने 
दार चीनी छिडक दे | 


आगरा पडिग 


पावरोटी, अण्डे, दूध, चीनी, छोटी इलायची, मक्खन 
सच्चा ओर दूधकी मभिठाई। 

प'चरोटीके छोटे-छोटे पतले ठुऋड़े कर ते | सच्खन लपेट 
कर मुरब्वेक्े रसमे भिगो दे। दृधको आऑगपर चढ़ा औटा 
कर गाढा बना ले | रोटी उसीमे डाल दे । उसपर अर्डेकी जरदीं 
और उोनी डाल दे। मिलाकर चलावे और थोड़ी देर वाद 
उतारकर इज्ायचीका चूण बुरक दे | फिर च ल्हेपर' चढाकर 
थोड़ी देर वाद उतार ले फिर इसमें मिठाई मिलता दे । यह पुडिंग 
खानेत अति स्वादिष्ट होता है | 


पावरोटीका एडिंगू. 


पावरोटी, अण्डे, चीनी, किसमिस, नमक | 
सक्खन डालकर बतन चुल्हेपर चढावे और थोड़ी सी रोटी 
प्रौर किसमिस मक्खनमें डाल दे । फिर थोड़ा दूध डाले और 
फेर सब चीज डाल दे । नमक बहुत कम डालनां चाहिये | 
ल-जानेपर उतार ले | 
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बेस्ट पुडिंग 

१॥ पाव दूध, डेढ़ छठाक रोटी, एक अण्डा, पाव छटाऋ 
चीनी, सुरव्बेका रस और जायफलका चूर्ण । 

किसी बतेनमे सुरब्बेफ़ा रस डालकर रखे। वतेनमे दूध 
डालकर आगपर चढ़ावे और एक उबाल आनेपर रोटीके टुकडे 
डालकर उतार ले। सिश्रित दूध साधारण तौरसे ठण्डा होजाय 
तब उसमे अण्डेकी जदीं ओर सुरूवेका रस' मिला दे। थोड़ा 
सा जायफलका चुणें भी डाल दे | इस बार आगपर बतेन 
रखनेसे ही थोड़ी देश्मे दूध जम जायगा। खानेके समय 
बफीकी तरह काट ले | 

मोहिनी एुडिंग 

अरडे, सेव, मेंदा, दूध, चीनी, अंगूर, पावरोटी, सुरब्वेका 
रस, इलायचीका चर्ण। 

सेच छीलकर छोटे-छोटे टुकड़े कर ले तथा अण्डेकी सफेदी 
ओर दूधके सिवा बाकी सब चीजें एकत्र मिला ले । फिर सेचके 
टुकड़े सिलाकर चूल्हे पर चहाये । जब सब चीजे गलकर एक 
सस हो जाये तब उतार ले। उतारनेसे दो मिनट पहले दूध 
ओर अण्डेकी जदीं भी डाल दे। अब इसके दुकड़े वर्फोकी 
तरह काट ले | पि 

गाजरका पुडिंग 


- गाजर, रोटी, सुरबव्बेका रस, मेदा, अंगूर, आधा-आधा 


रे ॥ 
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“जे दिट] न है 
पाव, चीनी आधा छटांक, दूध और नीबूके छिलकेका चूर्ण 
आवश्यकतानुसार । ! 


पहले गाजरके टुकड़े-टुकड़े कर ले। उन टुकड़ोंके साथ पाव. 
रोटीके ठुकडे, मुरब्बेका रस, मैंदा, अ'गूर, नीबूके छिलकैका 
च णे एक साथ अच्छी तरह मिला दे। अब मिली हुई संब- 
चीजोंकों आगपर चढ़ाबे और दूध डाल दे। श॥ घण्टे तके. 
पकने दे । जब सब चीजें गलकर गाढ़ी हो जाय॑ तब उतार ले. 
ओर किसी दूसरे बतेनमें रख ले | जम जाने पर -बर्फीकी- तरह, 
काद ले । 


किसमस पुडिंग 


मेंदा पांच पाव, पावरोटीके टुकड़े तीस पाव, भुरूबेका रस , 
तीन पाव, किसमिस बीज रहित तीन पाव, चीनी आशा -सेर, 
अरे छ, दूध एक पाव, थोड़ा सा मक्खन और रसमें मिगोया 
हुआ लीवूका छिलका |“ 

पावरोटीके टुकड़े कर ले तथा किसमिसके नोक , तोड़कर 
बीज निकालकर धोले | फिर सिल बढ्ढ पर बाट दे। नीबूके 
छिलकेके टुकड़ें-टुकड़े कर ले। अब 'अंण्डे तोड़कर उनकी 
जदी चीनी और दूधमें मिला दे, तथा बाकी सब चीज',भी 
मिला दे | अब वर्तनको चूल्हे पर चढ़ाकर उसमें थोढ़ा सा 
सक्‍्खन मिला दे और सब चीजें डालकर अच्छी तरहं' बन्द 
कर दे । .जब सब चीजें - मिलकर सोमकी तरह. हो ' जायें, 
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तब उत्तारकर दूसरे बतेनसें ढालकर जसा ले और बर्फीकी तरह 


काट ले । 
भैदेका पुडिंग 


दूध तीन पाव, मैंदा पौन छुटांक, मक्खन १॥ तोला, नमक 
चार आने भर । 

पहले मैदेमें थोड़ा सा दूध मिल्रा दे । बाकी दूधमें जरा सा 
'ससक डालकर चूल्हे पर चढाने। जब दूध उबलने लगे 
तब दूध मिला हुआ मेदा उसीमे मिला दे । दूध जब काफी 
गाढ़ा हो जाय तब उसमें सकक्‍्खन डालकर अच्छी तरह चला दे। 
जब तक दूध गाढा न हो जाय तबतक चलाता रहे। अच्छी 
तरह गाढ़ा हो जाने पर दूसरे बतैसमे ढाल्कर बर्तनको" ठण्डे 
पानीसे भरे हुए किसी बतेन पर रख दे । इससे यह पदार्थ जम 
जायगा और खानेमें ठण्ढा तथा स्वादिष्ट मालूम' पड़ेगा। इच्छा 
होनेपर इसे बर्फीकी तरह काटकर खा सकते हैं। सगर खाते .. 
समय मिश्री या चीनी सिलाना न भूलना चाहिये। दानेदार 
, चीनीसे मजा बढ जाता है । मगर मिश्रीका सहीन चूर्णसी वड़ा 

“मजा देता है। . 


स्कृल्ड एप 
' बिस्कुटका चू्ें था बेसन, भेदा या उबाला हुआ आलू 
जो भी हो, दूधके साथ मिलावे तथा अच्छी तरह गूंध ले। 
- फिर इसमें सिचे, नमक, गसे मसाला, प्याज, अदरखका रस 


सा 
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मिला हे और कुछ अण्डे पकाकर उनके छिलके छीलकर चाकूसे' 
काट-काटकर रखे ! फिर कुछ कच्चे अण्डे तोडकर उनकी जदीमें 
थोड़ा सा मसाला और नमक मिलाकर फेटे | अब दूध मिश्रित 
विर्कुटके चृर्णसे एक पूरी वेले ओर कह़ाईमें डालकर तत्न ले। 
इससे जितनी पूरियाँ बने बना ले। पर पूरी इस तरह बनाना 
चाहिये कि अच्छी तरह फूल जाय | अब हर एक पूरीमें अग्डे 
का एक ठुकड़ा मसाला सहित अण्डेकी जदीसें डुबाकर भर 
दे और फिर एक बार तल ले। इससे पूरीके कच्ची रहने 
का भय नहीं रहता। पहले पूरी न बनाकर बिस्कुटके -चूरामें 
ससाला सिल्लाकर उसकी पूरी बेलकर फिर उसपर झअण्डेंका 
टुकडा रखकर उसे दूसरी पूरीसे ढककर ओर किनारे इस 
तरह मोड़े कि भीतरकी चीज बाहर न आने पाबे तथा तली' 
जा सक्रे | कढाईमें घी का न हो, इस बातका_ ध्यान रखे। 
भूटण करपस ह हि 
भेडाके सांसका सोज्य पदार्थ पौष्टिक होता है।यह सभी 
जानते हैं। साथ ही इस सांसका स्वाद भी अपेक्षाकृत अच्छा 
होता है। भेड़ाका कोमल मांस ले और घसके महीन-महीन " 
टुकड़े कर ले । अब इन डुकड़ोंको पानीमें अच्छी तरह पका ले-। 
कुछ अण्डोको फोड़कर उनकी सफेदी एकत्र कर ले और उसमें - 


'बिस्कुटका चर्ण मिलाकर, मैदा ,या बेसन, मिचेका चूणे, पिसा 
हुआ गर्म मसालेका चुणे, प्याज-और अदरखका रस एक साथ” 
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जैन टली] नल 
मिलावे, फिर खूब फेटे | इसके वाद पके हुए सांसके एक-एक 
हुकडोँंको इसमें फेटते हुए अण्डेके तरलांशमे डुबोकर मक्खन 
या घीमे पका ले। इस प्रकार पक्रावे कि खानेमे विशेष 
मजा आवे। - 


पोच गीज भिषण्डालु 


बकरे, भेडे, या पत्तीके मास से मिण्डालु चन सकता हैं । 
तब भी जिस भांसमें चर्दीका भाग अधिक हो उस सांसका 
भिण्डालु खानेमे स्वादिष्ट होता है । 
सास एक सेर, घी तीन छटाक, १। तोला लहसुन, एक तोला 
लहसुन बाटा हुआ, एक तोला अदरख, एक तोला लालमिच, 
भुने धनियेका चूर एक तोला, श्रुने जीरेका चू्ें एक तोला, 
तेजप्ते चार, गोल सिर्च ६१०, चार-पांच भूनी लोगका चूरो 
छोटी इंलायची ६, दही १ पाव, नमक १॥ तोला। 
तेजपच्चे और कालीमिचेके सिच्ा बाकी मसालेकों दहीमे 
मिलाकर सांससें पेट दे। पोचु गीज मासको बहुत देर त्तक 
रखते हैं और पानीका बिल्कुल्न व्यवहार नहीं करते | किन्तु 
जो लोग देश्तक न रख सके। उन्हें चाहिये कि कससे कम 
दो घन्‍्टा तो अवश्य रखे । वो घंटा बीत जानेपर चूल्हेपर धीसी 
आॉचस बर्तन चढावे और उससे सव घी डाल दे ! जब घी 
गर्स हो जाय तब तेजपत्ते ओर गोलमिचेका चुणे डाल दे । फिर 
मसाले सहित मास डांलकर वर्तलका मुँह वन्दवार दे। पोचु - 
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++ड्थिकन- कि 
गीज लोग इसमें कोल बिल्कुल नहीं रखते । जो आंसको ज्याद 
देशतक दहीमें सिगोकर नहीं रख सकते, उन्हें चाहिये कि मांस 
पकनेके समय थोड़ा-सा पानी डाल दे । पोचु गीज दहीके स्थान 
पर विनिशार (सिर्का) का व्यवहार भी करते हैं। सिर्केके सह 
योगसे आंस जल्दी गलता है | पर बहुतसे आदमियोंको सिक 
'का स्वाद पसन्द नहीं आता | इसलिये दहीका उपयोग हीः उत्तर 
है। सांस पक जानेपर बर्तत आगपरसे उतार लेना चाहिये ।- 


किसिटमबाल. 


किपस्रटस बाल मछली द्वारा बनाया जाता है। मछलीके 
सिवा धी,अंडा सर, (दूधकी मलाई) छोटी इलायची, दालचीनी 
लोग, कालीमिय, सक्खन, नसककी जरूरत होती है । 
। पहले, रोहित, कातला या संगेल मछलीके छुकड़े अच्छी 
तरह भूच ले । भुन जानेपर उत्तार ले और ठण्डा होलेपर 
कांटे निकालकर सिलपर अच्छीतरह पीस ले। फिर एसंम 
आवश्कतानुसार दो चार अण्डॉकी जर्दी मित्ा दे। फिर इसमे 
दो एक अरडे ओर मिलाकर दूधका सर तथा सब मसाले मिले 
दे। फिर किसी छोटे वरततेनमें घी डालकर मछलीके डुकड़े डाल 
दे। इसके बाद एक बड़ी हंडिया चूल्हेपर .>बढ़ावे। उसमे 
अन्दा।जसे पानी डाल दे ओर मसछलीके टुकड़े डालकर हँडिशांका 
. आह बन्द कर दे | हँडियाका मुँह कपड़ेसे बन्द करना चाहिये 
और उसपर ठकना रखना वाहिये। आधा घण्टे बाद ढफना 


आता 
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खोलकर देखना चाहिये कि पानी सूख गया है कि नहीं ? पानी 
सूख गया हो तो फिर डाल देना चाहिये। पक्र जानेपर हँडिया 
उतार लेनी चाहिये | 


पोलपाक 


बड़ी जातिकी मछली रोहत, कातला आदिसे यह पाक तैयार 
होता है | पहले मछलीके बड़े-बड़े टुकड़े करके भुन लेना चाहिये ! 
फिर आवश्यकतानुसार मेंद्ा, मारियलका पाती और तेजपफ्तते 
उयात् लेने चाहिये। एक सेर मछलीके लिये आधासेर नारि- 
यलका पानी काफी है । पानी जब अच्छीतरह उबल जाय तब 
उसे उत्तारकर शीतल कर लेना चाहिये | शीवत्न होनेपर फेटकर 
फिर चुल्हेपर चढ़ाना चाहिये । जब पानी खूब गादा हो जाय त्तव 
आँच घुझाकर आं गारोपर रखना चाहिये | इसी समय सुने हुए 
मछलीके टुकड़े और तमक आदि इससे डाल देने चाहिये | जब 
मछलीके टुकड़े अच्छी तरह गल जाय और गाढ़े रसमें मिल 
जाये तब उतार लेना चाहिये | यह पाक खानेमे अत्यन्त स्वादिष्ट 
होता है । 

मुलतानी बोप 


इसमें बत्तक या कबृतरके सांस, घी, अब्रख, प्याज, धनियां, 
गोलमिचे, लालमिचे, हल्दी, तेजप्ते, नमक, नारियलका पानी, 
तथा नीवूकी रस की जरूरत पड़ती है । 

पहले दो बत्तक या फवूतरके हुकड़े-हुकड़े कर ले। फिर सच 
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काहआा ह 5 + 
मांसमेसे आधे सांसमें धनिया: अदरख प्याज, मिलाकर एक 
वतेनसे डाल कर उससे पात्री भरकर चूल्हेपर चढ़ा दे | - बतनका 
झुह वनन्‍्दकर दें। सांस गल जाय थादी हड्डीसे छूट जाने 
लायक हो जानेपर चूल्हे परसे उत्तार ले।' अब इसे मांसको 
अच्छी तरह मसल ले ओर एक फ्रेपड़ेसे इसका रस दससरे 
बतनमें छान ले तथा मांस फेंक दे | आब साफ वतेन चूह्हेपर 
चढ़ाकर उसमे थोड़ा-सा घी डाल दे और घी गयमे होनेपर 
धरनियाँ, योलमिच, अद्रख, हल्दी, तेजपत्ते /बाटकर डाल दे 
ओर चलाता रहे। ये मसाले ल्‍सुनकर लाल “रंगके हो जायेँ 
तब वाकी आपधामांस भी डाल दे। मांस जब भुसने लगे तच 
उससे मांसका रस इस प्रकार डाले कि रस बतेन लगे नहीं 
ओर मांससें ही खप जाय। जब मांस अच्छी तरह गन 
जाय तब उसमे बाकी बचा हुआ जूस और नमक डाल -े। 
थोड़ी देर बाद वारियत्ञका पानी भी डाल दे । दो मिनट वाद 

नीवूका रस डाल दे और चलाकर नीचे उतार ले | 
मांसको जेल 
खस्सीका मांस एकसेर, अगण्डे चार, चीनी एकपाव, नी 
का रस डेढ़ छुटाक, छोटी इलायची पांच, लोग चार, दोलचीनी* 
चारआनेभर, पानी आवश्यकतानुसार । 
पानीसें सांस पकावे | पक जानेपर उतारकर सांस ससलकर 
रस छान ले | पकाते समय जो तेल सा पदार्थ मांसके ऊपर 
ऋआा जाता है, उसे चभ्मचसे बाहर फेंकते रहना चाहिये | अण्डे 


श्स्क् 
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फोडकर उनकी जी और सफेदी अलग-अलग प्यालोंमे रखना 
चाहिये । जदींमे चीनी और नीवृका रस मिल्ावे | फिर खूब फेटे 
इसके बाद अ डेकी सफेदी सिल्लाकर फेटे।फिर इससे सांसका जूस 
सिला दे | अब कोई दूसरा बतन लेकर आठउ-दशबार उल्नट-पलट 
करे | फिर एक बर्देलम रखकर आचपर चढ़ावे । आंगपर चढानेके 
बाद बाकी मसाले डालकर चलाता रहे। आच सध्यम रहना 
चाहिये । जब यह लेइ सा हो जाय तब्‌ उतारकर फकूलेन (फ्लालेन) 
के कपडेसे छान ले | फत्तालेन न हो तो मोटे कपड़ेसे भी छाना जा 
सकता है। अब इस रसको खूब शीतल स्थानपर रखे । वर्फमे 
श्खनेसे बहुत जल्द जम जायगा | जाड़ेमे सिफ पानीमे रखना 
यथेष्ट है । यह जेली पावरोटीके दोस्टके साथ खायी जाती है । 
हिरनका कृल्प 
भुना था पका हिरन या भेड़ेका मांस,पाचरोटीके कुछ टुकडे, 
दूध, नमक, सकक्‍्खन, गोलमिच, धनिया, दालचीनी, छोटी इला- 
-यची, अण्डे । 
भुने था पके भासको अच्छी तरह पीस ले । उसमें नमक, 
ओर गोलसिच मिला ले | पावरोटीके टुकड़ों 'सक््खन लगाकर 
दूधमें भिगो दे। फिर बर्ततकों आगपर चढाकर उसभ पानी 
डालकर मांस डाल दे और बतनका मुह बन्द कर दे। पानी 
खूब खोल जाय तब दूध सहित रोटीके ढुकड़े, दालचीनी, लॉग 
इलायची ओर एक अण्डेका तरलाश उसमे डाल दे । फिर सब 
चीजोंकोी अच्छी तरह मिलाकर बतेनका मुह ढक दे। जब 
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नाक मात | श्श्२ 
मोल मर जाय और मांस पक जाय-तब उतार ले । जबतक 
खाने न बैठे बर्तनका झुह न खोले | बा 
सिफा कवृत्र सो 

भेड़े या बकरेका मांस दो दुकडे, रोटीके छुछ टुकड़े, नमक 

गोलमिचे, लॉग, दालचीनी, छोटी इलायची, सैदा और पानी! 
एक इंच सांस काटकर उससमेंसे हड॒डी निकालकर खूब महीच 
पीस ले । इस सांसमसें रोटीके टुकड़े, नमक ओर सत्र मसाले: 
मिला दे । फिर इससे कबृतरकी आकृति बनावे और इसपेर - 
सूत लपेटे ताकि टूटे नहीं | फिर किसी बतनमे रखकर उससें" 
पानी डालकर आगपर चढ़ावे। मांस.पक जाय तब उतारकर 
पानी बतेनमे से निकालकर किसी दूसरे बर्तनमें रख ले। इसः 
पानीमें नमक, गोलमिच, इलायची, दालचीनी, लॉग, गेदा- 
मिलाकर, चुल्हे पर चढ़ाकर खूब गाढ़ा कर ले। फिर इसका ' 
राधा अंश किसी दूसरे प्यालेसे रख ले। बाकी आधा रख: 
कधूतरकी आकृतिपर इस प्रकार धीरे-घीरे ढाले कि आकृति 
टूटे नहीं। खानेके समय इसे आंच' पर रखकेर सूत अलेग* 
अलग कर ले और बाकी रस' इसमें डाल दे | हे 
मांसका सिधाड़ा. «४. 

साधारण सिंघाड़ेसे मांसका सिंघाड़ा ज्यादा स्वादिष्ट होता 

-, है,। इसमें आलू आदिकी जगह मांस भरा जाता है ।. चेपके. 
लिये जिस प्रकार मंसले सहित मांसको घी में भूनना होता है 
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उसी तरह सिंघाड़ेके लिय्रे भी समझना चाहिये। बस, भासको 


मसाले सहित सिंघाड़ोंम भरकर थी से तल लेना चाहिये । 


मछलीका सिंधाड़ा 
सांसके सिघाड़ेकी तरह ही सह॒ल्लीका सिंघाडा बनता है। 


मछलीके कांदे निकालना न भूलना चाहिये। बाकी सब्र युक्तिया 
पुतंवन हैं । 


खत दड़ा 
आलू उबाल ले तथा छीलकर पीस ले । १ पाव आालुम दो 
छुटांक चीनी, एक छुटाँक नीबृका रस, तीन अण्डांकी जर्दी 
मिलावे । अच्छी तरह सिलाकर, अरस्डेकी सफेदी फेटकर इसमें 
मिला दे। फिर बड़ेकी तरह बनाकर घीम तल ले । और गर्सनार्म 
खाबे । इसके साथ पोदीनेकी चटनी बड़ा सजा देती है । 


आालूका बविस्कट 


बड़े-बड़े ६ आल अंगारोंमे भून ले। भ्रुन जाने पर छिलके 
उतारकर गूटदा निकाल ले । फिर इसमें आठ अण्डाफी जदीं 
प्राध। नीय. एक पाव चीनी मिलाकर अच्छी-तरह धोटे | अण्ड 
की से दी पंटकर इसीमे मिला दे ) अब कागजमें घी चुपटाकर 
चीनी #एध्वर बिस्कुट बनाकर धीमी आंचमे सेक ले | कॉयजरे 
ठीक न की तो एल्यूसिनियमके घतेनसे भी कास लिया जा 
सकता है | 

भ्षे 
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आलूकी रोटी 


एक सेर आलू पकाकर अच्छीतरह छीलकर खूब महीन वीस 
ते। उससें तीन सेर मेदा सिला दे। तथा पानीकी जगह दूधसे 
गूंधे । बस इसी की रोटी बनाकर सेक्न ले । 


आलूका आमलेट हि 
एक बड़ा आलू पकाकर, छीलकर, टुकड़े-ठुकड़े कर ले । फिर 
इसे पीस ले और इसमें नमक, सिर, नीबूका रस, चार अण्डों 
की जर्दी मिलावे । फिर अण्डेकी सफेदीको फेटकर इसमें मिला- 
वर घीमें भून ले । | 
ख्मी 
मांस एक सेर, चावल एक सेर, घी आधा सेर, दही सेर- 
भर, प्याज आधा सेर, दालचीनी दो माशा, इलायची दो माशा, 
धनियाँ डेढ़ तोला, लौंग, जीरा दो दो माशा, अद्रख तीन छुकड़े, . 
नसक आवश्यकतानुसार । 
पहले मांसके टुकड़े-टुकड़े करके केशर, अद्रखका रस 
तथा धनियां मांसमे सिला दे । फिर इसके अलग-अलग ठ्ुकढ़ी . 
पर दालचीती, इलायची आदि डाले । 
' चावल्ञोंको नसकके पानीके साथ घोकर अब पानी मिला- 
, कर चूल्हेपर चढ़ावे ओर घी, मांस, मसालां आदि सब डालकर . 
बतनका सुँह बन्दकर, ऊपरसे मेदा लगा दे। ताकि हवा 


सु 


कल 
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भीतर न जाने पावे । फिर हकनेपर कोई भारी चीज रख दे ! 
इसे मध्यस आचपर पकाना चाहिये । 


अर 


इसके बनानेकां तरीका अति सहज है। पश्चिमीय देशॉर्मे 
इसका प्रचलन विशेष है । 

मांस १ सेर, आलू आधा सेर, घी एक छुटांक, नमक थोड़ा, 
जीरा २ तोला, अदरख एक तोला, प्याज दो छटांक, हल्दी एक 
तोल्ा, पानी दो सेर । 

सांसमे हल्दी ओर नमक मिलाकर, पानी डालकर आरपर 
चढ़ावे । जब एक सेर पानी जल जावे और मांस अधपका 
हो जाबे तब उतार ले | उतारकर पानी और मांस अलग-अलग 
कर ले। फिर मांस में प्याज और अदरख सिला दे । 

सब घीका एक तिहाई भाग चूल्हेपर चढ़ाने और गर्म 
हो जानेपर उसमें मांस डाल दे । फिर इसे उत्तारकर अलग रख 
ले। अब दूसरे घीर्मे आलू भून ले। फिर बाकी बचा हुआ 
थी आगपर चढ़ाकर उसमें छोटी इलायची भूनकर मासका पानी 
डाल दे । पानी जब उबाल खाने लगे तब उसमें मांस और 
आलू डाल दे | सब घी्जोंको मिलाकर बरतेनका सह बन्द कर दे ! 
जब आधा पादी मर जाय और मांस पक जाय तब उससें 
काली मिच डालकर फिर वर्तनका मूँह बन्द कर दे | पन्द्रह सिनट' 
बाद ढकना खोलकर चला दे और हकना ढककर उतार ले ! 


आदेश पाक "रा | 
नम. |॥] 3 3 मे 
जर्मन ष्ट. : 
जमन लोग जिस प्रणालीसे प्ट' बनाते है, उस प्रणात्रीसे" 
यह बहुत स्थादिष्ट होता है । इसलिये बही प्रणाली लिखी - 
जाती है । जप 
मांस १ सेर, घी आधा पाव, नारियलका पानी आधा सेर, . 
लालमिच दो तोला, प्याजका रस दो छुटांक, लहंसुन १ आना 
अर, छोटी इलायची ६ आना भर, दालचीनी ४ आना भर, अर्द- 
रखका रस १ छुटांक, चमक और गर्म पानी आवश्यकतातुसार । 
पहले हड्डी रहित कोमल मसांसको क़ूटकर उसमें अदरखका 
रस, सि्च और नमक मिलाकर दो घण्टे तक रख छोड़े) - 
अब नारियलका पानी बना ले। ओर थी घूल्हे पर चढ़कर्र 
उसमे लहसुन भून ले- । फिर लहसुन निकाल कर उसी घी 
में मांस भूते। थोड़ी देर हिला हुल्लाकर बतेनका. मुंह बन्द कर 
दे। ढहकना खोलकर बीच-बीचमें चलाते रहे। फिर प्याजका 
. रस डाल दे | जब प्याजका रस मांसमें मित्र जाय | तब उसमें 
नारियलका पानी डाल दे । आधा पानी जल जाने पर मसाले 
डाल दे फिर इसमें गमे पानी डाल दे -ओऔर चलाकर छोड़-दे 
पक जाने पर बचा हुआ थी डालकर उतार ले | ह 


आयरिश एिट 


मेढ़ेके नम स्थानका मांस दो सेर के ठुकड़े-टुकड़े कर लें;। 
थे ढुकड़े न तो बहुत बड़े हों, न बहुत छोटे । फिर इन ढुकड़ोंक 


पएलाव.... 


हमारे यहां प्राचीन कालसे पुलाव प्रचलित है। सस्कृतमें. 
इसे पलान्न कहते हैं । मुसलमानोंके आनेसे पल्ान्नका अपभ्रश 
“पुलाब” प्रचलित हो गया। मांस और चावलमें नाना अकारके 
मसाले डालकर पुलाव वनाया जाता है। पत्ष माने मांस ओर, 
अन्न माने भात, इन दो शब्दोंसे पत्नान्न बना। इसके सिवा 
मांसके स्थानपर भमछलीका व्यवहार भी होता है और निरांमिष- 
भोजी सिर्फ भातका पुलाव भी बनाते हैं। पुल्ाव अत्यन्त पीष्टिक: 
ओर बहुत देरमें पचनेवाला पदार्थ है । इसके बनानेगें ख्च भी 
काफी पड़ता है । साधारणतः पुलाव बनानेका तरीका एक ही है, . 
किन्तु उसके बनानेमें जिन उपकरणोंकी प्रधानता होती है, उनके ० 
या उनमें से एकके नाम-पर पुलावका नाम रखा जांता- है।. 
मांसके सिवा केशर, बादोम, पिस्ता, किसमिस, खोआ « 
आदि पुलावके प्रधान उपकरण हैं। उपकरण जिंतना अच्छा , 
होगा पल्नान्न उतना ही अच्छा होगा, इसमें कागजी बादाम ही : 
डालने चाहिये। ., ' 
* हर तरंहके चावलोंसे बढ़िया पुलाव नहीं बनता। पुलाबके-: 


जग 
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लिये अटिया लम्बा, पुराना चावल सेना चाहिय। पाए, 
मावल पह जाने पर खिले गण होने भाहिय | स्‍रएंएे शाह; 
भिल्लग यो । ऐसा पुलाब पहिया होदा है । पुलायंग धायलज! 
हप्योग दो तरासे दोती है । एु सो सिसा भोग थी से शनफर, 
दुस सावलेफो घोकर सुयादा/ प्यिर उनमे थी रपेर अरस्खका 
रस मिलाकर, घुले ॥ए चावसोंके पुजावगें पी वेसी लगता ई । 

पुलावर्म आयूयस यानी 'परयनी देना हीना है । बराड़ी पाची 
मे सगाली और मास परम जो रस सैयार ती एफस्ा है इसे 
ध्स्पसी कहते है । मांस मोर असालेट़ी पोटली ग्रोथ एर शानीए 
हालकर भी शरग्पती घंसाए जाती ६ । इसी रागमे पाप, पश्िगा 
आदि पाना साहिये । 


मांस एलाव 


गांस एक सर, थी साधा गोरे, शापव भियाँ * भीहर, 
मश्ावरी चावल एस सेर, चुसााए 3 नोझा, समर हाट सदा, 
ट्रोदी इलायची शाधथा तोका, ग्राहोदी गय कोश, साय हो 
भोता, छवाद घोगी प्याता सोना, झातों मेष दो तोस, अप 


न्फनन 


! म्क शक 8। बा ड़ हि हर 
भीरा दो ध्यासा भर, नेजझप्रस सास, पेड दो णर कर, ४, 


४ सवापश्यरतानुसार । 


तक मनन हद तक हे 9 कक जा हि ट्र-तब “रे ० न ब्लू 
ध्जाए बनाया पहल पा वपरटर गया 5६; 


गज प्र 
है प्रई पऑच्गी 
मु कक जा रा 
प्रतिया, पास गया एड वि, चि रख एप भीचा पिन हुर मोल्भ, 
फैल 


३ सय टूट र्ण | _उ ल्‍्ट 4 प्र * ३ ह 
'गंदीए४ हनी एक साज्य इसी एुटत्ती छपादर पातीन ४ ५ सार 


रा. 
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इसी पानीसें मांस भी डाल दे । बतनका मुंह बन्द कर दे। जब 
पानीका रंग लाल हो -जाय तब समझे कि पानी वेयार हो गया 

ध्रब इस पानीको कपड़े से छान ले। भांस निकालकर दूसरे 
चर्तनमें रख दे । अब चूल्हे पर बर्तन चढ़ाकर घी चढाबे और 
उसमें आधा तेज पत्ता छोड़कर भून ले, अब इसमें - छाता इओआ 
पानी डाल दे। फिर एक छुटाक घी डाल दे और थोड़ी देर बाद 
चलाकर नीचे उतार ढककर रख ले | अब बचा हुआ घी चूल्डे 
पर चढावे तथा मांस डालकर चलाता रहे | जब सांसका रंग 
बादामी हो जाय तब उसमें साबुत मिर्च, पीसी हुई दालचीनी. 

लौंग, इलायची, तेजपात डालकर चलाता रहे । जब सांस अच्छी 
तरह भुन जाय तब चावल डालकर चल्ञावे। थोड़ा सुन जाने 
पर शअखनीका पानी डाल दे | फिर घी सहित भुना हुआ प्याज, 
नमक डालकर ढक दे और दो उचाल झआानेपर आंच परसे उतार- 
कर शंगारों पर रख दे। तथा बतनका सुछ इस प्रकार बन्द 
करना चाहिये कि किसीभी तरफसे भाष बाहर न 'आा सके । जब 
चावल पक जाय और पानी सूख जाय॑ तब समम ले -कि. घुलाव 
तैयार हो गया | | 


यहूदी हदी पुलाबवं 
मांस एक सर, घी एक सेर, चावल एक पाव, मूंगकी दाल 


. एक सेर, आल गोल-गोल कठे डृए- एक पाव, गर्म पानी २! सेर, 
' नमक चार तोला, सफेद जीरा आधा तोला, पीसी: ४ दरख घंक 


ब्ग 
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तोला, कटी अदरख एक तोला, तेज्पत्तः वीस, केशर आधा 


आना भर, छोटी इलायची चार आना भर, लोग, दालचीनी 
- आठ आना भर, सिश्री एक तोला, प्याज एक पाव, गुलाबका 
अत्तर दो बू द्‌ । 

मांसको चर्बी और हड्डीरहित करके कूट ले | सांसके टुकड़े 
मटरके बरावर हो जाने चाहिये | इसमें मांस जितना महीन 
होगा पुल्लावथ उतना ही »च्छा होगा। चावल और दालको 
धोकर रख लेना चाहिये। अब एक पाव घी आगपर चढ़ावे 
आर गम हो जाने पर उसमें मांस, तेजपात, प्याज, लहसुन, 
डालकर चलाता रहे । थोड़ी देर वाद मांपतमें से पानी निकलता 
दिखलाई पड़ेगा । अब ढकना ढक देना चाहिये और जब तक 
सांसका जल सूख न जाय, तब तक बीच-बीचमें ढकना खोल- 
कर चलाता जाय। जब पानी सूख जाय तब उसमें छोटी इला- 
यची, दालचीनी, लोंग, वे शर डाल दे ओर आलू भी डाल दे! 
थोड़ी देर ढके रखनेके बाद उसमें आधा सेर घी डाल दे और 
खूब चलाबे तथा दबाबे ) जब देखे कि चावल खिलने लंगे 
तब उसमे जीरा, मिर्ण और बादे हुए सब मसाले डालकर बरा- 
बर चत्नाता रहे जब ये मसाले आधे पक जाये तो फिर आधा 
पाव घी ओर बादाम, पिस्ता डाल दे | थोड़ी देर बाद इसमे धीरे 
धीरे गम पानी डालकर चलाता रहे | अब नमक डालकर हांडी 
का मुँह वन्‍्द कर दे । जब मांस गल जाय तब एक दूसरे बर्तेस 
में घी डालकर उसे चूल्हेपर चढ्ा दे और किसमिस भून ले। 


कर [के | | 
आदश्श पाक विधि रे २ 
बा पी] 
अब किसमिस, नीबूका रस ओर मिश्री 'पुलावमें: डाल दें 


ओर बतेन उतारकर रख ले। बस यहदी पुलाव तैयार हो गया ! 


मछली का पुलाव 


म्तगेल या कातला मछलीके डुकड़े डेढ़सेर, चावल एक सेर, _ 
घी एकपाव, बाटा घनियां, अदरख एक-एकपाव, तेजपत्ता एक 
तोला, लौंग दो आना भर, छोटी इलायची दो आना भर, दाल- . 
चीनी दो आना, मिर्च आवश्यकतानुसार । ह ह 
-- » पुष्ट मछल्लीकों साफ करके तथा काटकर ज्यादा पानीसे अच्छी . 
तरह धो ले | अब एक डेगचीमें अदरख, धनियां, मिच, मछलीके 
टुकड़े डालकर दो सेर पानी डाल वे और डेगचीका मुंह वन्द्‌ 
कर दे । जब पानी आधा सेर हो जाय और लाल-तार्ल दिखलायी 
पड़े तव उसे चूल्हेपरसे उतार ले। अब इस पानीकोी छाॉनकर 
अलग रखे तथा मछलीके हुकड़े अलग | फिर एक ब्तनमें घी. « 
चूल्हे पर चढ़ाबे और उसमें लॉग तोड़कर डाल दे । जब लोग 
भुन जाय तव छाना हुआ पानी डाल दे ओर दूसरे किसी बतन 
में मछलीके दकड़े सून ले । फिर इन्हें लौंगवाले वर्तनमें छोंक दे | 
अब चावल चुल्हेपर चढ़ावे ओर जब आधे पक जाय॑ तब 
उतारकर उनका पानी छामकर निकाल दे । अब इन , चावलोंको 
मछलीवाली डेगचीमे डाल दे। जब भात पक जाय तब समम्छ 


ले कि पुल्नाव तैयार हो गया।  , 
दूसरा तरीका--मछलीके अधभुने ढुकड़े आधा सेर, चावल 


| 
र्ग 
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“मु ईट्टॉ नु>- 
१ सेर, घी १॥ पाव, अदरख धनियां एक एक छुटांक, इलायची. 
मिचे एक एक आना भर, दालचीनी, लॉग आधा-आधा आना, 
किसमिस आधा छुटांक, तेज पत्ते, संघा नमक और लाल 
मिच, बादाम, आवश्यकतानुसार । 
अदरख, धन्तिया, सिर्च, डालकर अखनी बनावे। फिर 
लॉंगका ब्रघार देकर एक बार उबाल कर उतार ले। अब चावल 
आधे पकाकर भांड निकाल ले। अब एक बतेन में घी डालकर 
तेजपत्ते छोड़ दे । उसपर किसमिस, बादाम, मछलीके टुकडे, 
मसाले फिर भात डाल दे । अब नमक, मिच, घी आदि डालकर 
बतेनका मुंह बन्द कर दे और जब पक जाय तब उतार ले । 


सादा उलाद 


मांस एक सेर, चावल एक सेर, घी आधा सेर, साबूत लौंग 
दो आना भर, इलायची, दालचीनी दो-दो आला, दही डेढ़ पांच, 
सिर्च चार आना भर, प्याज आधा पाव, अंदरख डेढ तोला, 
धनियां डेढ़ तोला, काला जीरा दो आना भर, नमक ओर मिच 
आवश्यकतानुसार । 

सावृत धनियां, कुचली हुईं अद्रख, प्याज आदि बांधकर 
डेगचीमे डाल दे ओर उसे पानीमें भरकर आगपर चढ़ा दे। 
इसीमें नमक और मांस भी डाल दे । जब आधा सेर पानी रह 
जाय तब उतार ले। यह हुआ अखनीका पानी । घीमे लोगका 
बधार देकर माँसको पानी सहित छोड़ दे ओर जरा हिला- 
डुलाकर चुल्हेपरसे उतार ले। अब चाचरोंकों पानीमे आभ। 


आदश पाक विधि. ७.४ ३७७ द 
अ्च्चनस्टो [७- मु 

प्काकर रख ले। इसके बाद अखनीमेंसे सांस निकाल ले और 
उसमे आधा पाव अखनीका पाती मिला दे । तथा दही मांसमें 
छोड़कर । फिर जीराके सिवा सब मसाले मांसमें मिलो 
कर उसे आगपर चढ़ावे | जब मांसका रस सर जाय तब उससमें 
जीरा छोड़ दे | अब इसमें भाव छोड़ दे | तथा बाकी घी और 
अखनीका पानी भी छोड़ दे | जबतक पानी जतल्ल न जाय-तबतेंक 
चूल्हे पर रखे । फिर उतार ले। इस पुलावमें केशर. या हल्दी 
बिल्कुत्न नहीं डाली जाती | “मम आक। 


जनरसका पुलाव 


मांस एक सेर, चावल एक सेर, अचरस डढ़ सेर, थी डेढ़ 
पयाव, चीनी आधा सेर, नीबूका रस एक पाव, दालचीनी, लौंग 
इलायची चार-चार आने भर, अदरख तीन तोला, घनियां तीन 
तोला, काला जीरा एक तोला, केशर चार आना भर नमक 
आवश्यकतानुसार । जल आआ रा 

धरनियां, अदरख, नमक मांस डालकर हंड़ियामें पानी भर 
दे और उसे आग पर चढ़ा दे | जब अखनीका पानी - तैयार हो 
जाय तब पानी छान ले और मांसको निकाल कर &लग रख 
ले | अब घीमें जीराका वधार देकर पानी और मांस उसमें 
छौंक दे | , थोड़ी देर चलाकर नीचे “उतार ले-और मांस तथा 
पानी अलग-अलग बतेनमें रख ले । अब अनरस छीलकर टुकड़े 
टुकड़े करके लमक मिलाकर रखे | अब अखनीके पानीमें अन॑रस, 


त्ज्श्य 


आज 
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जमक्लिप- 
डालकर आच पर चढ़ावे। जब अखनीका पानी आधा सेर रह 
जाय तब उतार ले और अनरस तथा अखनीका पानी अलग-अलग 

रख ले । अब इस पानीमे नीबूका रस और चीनी मिलाकर पना 
बनावे | इस पनाका आधा तो दूसरे बत नमे रख ले और 

आधेमें अनरस मिलाकर आग पर चढ़ाने । जब पानी जल जाय 
और गाढ़ा-गाढ़ा हो जाय 6ब उतार ले | इस प्रकार सब चीजे 
तैयार हो जाने पर- बत नें थोड़ा सा धी छोड़कर काला जीरा 
ओर लौगके दुकड़े डाल दे तथा फिर मांस डालकर अनरस 
का रस भी डाल दे और धीमी आंचपर पकावे | रस जब सूखने 
बोंगे तब पुलावके लायक पुराना चावल आधा गलाकर उसका 
मांड छानकर डाल दे। फिर अधपका चावल भी इसीमें डाल 
दें। अब इसमें अखनीका जल ओर घी डालकर अंगारों पर 
पकाने और पक जानेण्र उतार ले । 


'नारंगीका पुलाव 

नारंगीके कोये एक सेर, नारंगीका रस आधा सेर, चीनी 
या मिश्री आधापाव, चावत्न आधा सेर, थी एक पाव, छोटी , 
इलायचीके दाने एक आचे भर, किसमसिस आधी छंटांक, बादास 
आधी छुटाक, पिस्ता आधी: छुटोक, खोआ आधा पाव, केशर 
दो आना भर, नमक आवश्यकतानुसार । 

पहले छटांक भर घीमें बादाम पिस्ता भून ले । फिर किस- 
सिस भून ले। फिर थोड़ा-सा घी डालकर गमे मसाले भून ले । 
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अब ओर घी डालकर चावल मने और कुछ लाल हो जाने पर 
नारंगीका रस डालकर चलाता रहे । जब सब रस डाल चुके तो 
नमक डालकर बतेनका मुँह बन्द कर दे ओर चावल पक जाने 
पर बादाम, पिस्ता, क्रिसमिस, चीनी, घी, खोआ डालकर पकावे 
और पक जानेपर उतार ले । ड़ 
दही पुलाव ; *के | 
मांस आधा सेर, चावल एक सेर, घी आधा सेर, दही एक 
पाव, नीव एक, अदरख, धनियाँ दो-दो तोला, काला जीरा 
आधा तोला, तेजपात बीस, नमक चार तोला, छोटी इलायची 
लौंग, केशर एक-एक आना भर, दालचीनी, मिच' चारं-चार 
आने भर ! 5 
पहले मांसके टुकड़े-टुकड़े कर ले और धनियाँ आदि 
मसाला डालकर अखनी बना ले । अखनीको छानकर अलग 
रखे और मांसकों अलग । अब चावलोंकों पकाकर सांड़े छान- - 
ने और फिर मांस डालकर अखनीका पानी तथा अन्य सब 
सामग्री तथा दृही डाल दे । पक जानेपर गर्म-गर्मे खाबे ), 


इभलीका पलाव 


चावल एक सेर, मांस आधा सेर, थी आधा सेर, इमली 
आधा पाव, चीनी ओआधा पाव, छोटी इलायची लोग, दाल- 
चीनी एक-एक अनिभर, गोलमिचे चार आने भर, प्याज आधा - 
पाव, अद्रख दो तोला, धनिरयाँ तीन तोला, काजझ्ा जीरा चार 
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आने भर , किसमसिस एक छटाक, नसक और लालमिच आवश्य- 
कतानुसार । 
पहले मांसमें अद्रख, प्याज, धनियाँ, मिलाकर उसे आगपर 
चढ़ावे । मांस जब पक जावे तब उतार ले । अब इसे लॉगका 
बधार देकर छोंक दे और पानी भी डाल दे । जब दो 
एक उबाल आ जाय तब इसे उतार कर छान ले। घछस 
-रसमें चीनी तथा इमली मिला दे । अब इसे एक बार 
आग पर चढ़ावे ओर एक उबाल आने पर उतार ले। अब 
चावलोंकों उबाल कर मांड निकाल ले। और बत॑नको आग पर 
चढ़ावे उसमे दो छटांक घी डाल दे । फिर काला जीरा छोड़ दे । 
इसपर मांस ओर मसाले डाल दे। फिर चार चम्मच अखनीका 
पानी डाल दे । जब कोल सूख जाय तब भात डाल दे। अब 
चीनी इमली मिला हुआ सब रस डाल दे। बतेनका मुंह बन्द 
“कर दे । एक बार उबाल आने पर ढकना खोलकर बाकी बचा 
हुआ सब घी डाल दे । फिर बर्तेनका मुंह बन्द कर दे। अब 
उतारकर अंगारों पर रख दे । पक जाने पर किसमिस डाल दे । 


खिचड़ीका पएुलाव 
मांस १ पाव, चावल्न आधा सेर, बिना छिलकेवी मृगकी 
'दाल आधा सेर, घी एक पाव, धनियां, अदरख दो दो तोला, 
काला जीरा, मिच, जाविन्नी एक-एक आना भर, नमक, आवच- 
श्यकतानुसार, तेजपत्त' सोलह । 


._ आदश पाक 
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पहले मांसकी अ खती बेतीकर कील अलग रख ले | फिर 
लॉगका बघार देकर भोल अलग रख ले! अब चावल और 
दालको धीमे भून ले। और इसमें अखनीका जल डालकर पका" 
'ले। पक जाने पर बतनमें थोड़ा सा घी डालकर तेजपत्ते, जीरा 
ओर सांसका मोल रखे । फिर अखनीका पानी डालकर पकावे | 
अब घी और नसक डालकर थोड़ी देरतक बतेचको अगारोंपर 
रखे रहे । थोड़ी देरमे खिचड़ीका पुलांब बन जायगा। | * #. 


भासका इलाव 


चावल एक सेर, मांस आधा सेर, घी आधा सेर बादास 
आधी छुटांक, अद्रख एक छुटांक, लॉग आधा आना भर, इला> 
यची एक आना भर, दालचीनी आधा आना भर, धनियां 
आधा पाव; जीरा चार आने भर, मिच एक आना भर, मलाई _ 
सहित दही आधा पाव, चीबूका रस आधी छुटांक, पोस्ता आधी 
छुटांक, किसमिस आधी छुटांक। मु आर 
पहले चावलॉकी भिगोकर रख ले | तथा मांसको अच्छी तरह 
साफ कर ले । अब पानीको आगपर चढावे और धर्नियेकी 
पोटली बांधकर इसमे डाल दे तथा अदरख कुचलकर मिला दे! 
अब मांसको घीमे भून ले। अब भूने सांसको पानी डालकर 
. झखनीका पानी तैयार करे। सांस यल्न जाय तब उंसे छानकरे' 
पानीसे अक्षम कर ले। फिर मिच का चूरों दद्दीमें मिलाकर दहीः .. 
को सांसमे मिला दे । फिर आधा त्तमक, लॉंग,-मिचे, इलायची, 


ज्ज्न्क 


) विका 
| 
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न्न्ने डिटिय दू०न 
जीरा, नीबका रस, अखनीका पानी मिला दे और दूसरे बतेनको 


आऋागपर चढ़ाकर उसमें धी डाले, धो यम होनेपर तेजपत्ते और 
मिचें डाल दे | अब इसमें समासकी डेगची उल्लनट दे । जब पानी 
जल जाय तब दद्दी और बादाम छोड़ दे । फिर चादत्ोंको आधा 
प्रकाकर मांड निकाल ले और उसल्ते मांसमें मिला दे। अब चतेन 
ढक दे ओर मुंहके चारों तरफ मैदा लगा दे ताकि भाप बाहर न 
निकलने पावे । मुह बन्द करनेके पहले अखनीका सब पानी 
ओर मसाला आदि डाल देना चाहिये | 
चाइनाज उलाव 
चावल एक सेर, सांस एक पाव, घी आधा सेर, दही एक 
पाव, धनियां, अदरख दो त्तोला, लॉग, फेशर, दालचीनी, नसक,- 
सिच, आधश्यकतानुसार । 
मांसको धनियां झौर नमकके साथ पकाकर अखनीका जल 
बनाये ! फिर पानी अलग करके मांसमें लॉगका बघार दे 
दे। फिर इसमें दही ढाल दे | फिर चावलोंको आधा 
पाकर मांसमें डाल दे। और सब मसाले मिला दे | पक जाने 
पर बाकी घी भी छोड़ दे ! 


हबसी पुलाव 


मांस एक सेर, चावबक् १ सेर, अनारके दाने १ पाव, थी 
ज्राधा सेर, चीनी आधा सेर, सुपारी सस्म तीन तोला, दालचीनी, 
इलायची, ऊौंग, चार चार आना भर, प्याज एक पाव, धनिया 
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गा फिल्माए फेक, 


डेढ़ तोता, काला जीरा चरि आता अर: किसमिस तीन तोलां 
वादास तीन तोला, एक तलीवूका रस, नमक ,चार तोला। इस 
पुलावफे ससाले कूटे पीसे नहीं जाते । | 

मांसके टुकड़े-दुकड़े कर ले। अद्रख, समक मिलाकर उचाले 
इसको घीसे छोंककर उवाले | फिर दूसरे बततैनमें जीरा रखक 
उसमें मांस डाल दे । तब अनारका रस और सुपारी भस्म भे 
डाल दे । फिर चीनी और नीबूका रस डाल दे। अब भातक 
भांड गलाकर उसे भी मांसमें मिला दे । फिर बादास किसमिस 
भूनकर डाल दे ओर साथ ही बाकी बचा हुआ घी भी डाल दे | 
पक जानेपर हवसी पुलाब तैयार हो जाता है | 


केशरिया पुलाव 


चावल एक सेर, घी अढाई पाव, चीनी तीन पाव, केशर छ 
आना भर, फिसमिस एक पाव प्याजके गोल डुकड़े आधा पाव, 
बादाम, पिस्ता आधा आधा पाव | 

पहले चीनीको पानीमें घोल दे और उसमें थोड़ा सा नीबू 
निचोड दे । अब केशर पीसकर डात्न दे तथा घी भी थोड़ा सा 
मिला दे। अब प्याज, बादाम ओर पिस्ता घीमें भून ले । अब 
चावल आधे पकाकर मांड निकाले ओर केशर पीसकर इन 
चावलोंमें अच्छी तरह मिला दे । अंब चावलोंको एक बतेनमें 
रखकर ऊपरसे चीनीका पानी डाल दे । फिर बाकी प्याज और 
पिस्ता आदि भी डाल 'दे और आगपर चढ़ा' दे। अगारोंपर 
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रखकर अच्छी तरह पकानेसे ही केशरिया पुलाव बन जाता है। 


विरियानी 


मांसदे टुकड़े कर ले । फिर लोहेकी सलाइसे इन टुकड़ोंकों 
छेर ले । फिर अदरखका रस, दही, नमक मिलाकर दो घण्टे तक 
इन ठुकड़ोंको रखे । फिर जोरा, मिचे, इलायची, लोंग, ददीके 
साथ पीस ले तथा इसको मांसमें लपेट दे। अब वतेनमे घी 
डालकर चावल डाले । फिर चावत्नपर मांस डाले । फिर चावल 
ओर फिर सांस इसी प्रकार मांस ओर चावल ऊपर नीचे रखे | 
फिर थोड़ा घी गर्म कर इसमें डाल दे, फिर पानी छझालकर 
अगारोंपर रख दे । एक घण्टे तक आगपर पकावे। विरियानी 
तैयार हो गया । 

नूरानी एलाव 

मांस डेढ़ सेर, चावल १ सेर, घी आधा सेर, साबुत दाल- 
चीनी १ आना भर, दालचोनीका चूरा एक आना भर, लॉग २ 
ख्राना भर, लोंगका चूरा १ आना भर, छोटी इलायची एक आना 
भर, इसका चूणों एक आना भर, कफेशर एक आना भर, प्याज 
एक पाव, अदरख डेढ़ तोला, धनिया एऋइ तोला, धनियांका 
चुण आधा तोला, मिचेका चूरें एक आना अर, मिचे तीन 
आना भर, काला जीरा दो आना मर, नमक साढ़े चार तोला, 
दही एक सेर । 

पहले एक पोटलीमें प्याज, धनिया, अंदरख बधिकर रखे 
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फेर पानीमें सांस डालकर ्वसर्अह“पोटली डाल दे और हु 
लमक मिलाकर वतनका मु'ह बन्द कर दे । मांस जब गल जाय . 
तब घूल्हे परसे उतार ले और पोटलीको अलग रखकर,सांस - 
ओर पानी को लॉगका बघार देकर एक बार उबाल ले, जय मु 
पानी और मांस अलगकर ले तथा चावलोंको, आधा पकांकर 
उन्तका मांड निकालकर सांसके पासीमें चावलॉको पकावे। अब 
एक डेगचीमें थोड़ा सा धी डाले और जब बह गमे हो जाय 
तब काला जीरा और सावत मसाले डालकर भूने तथा मांस 
भी डाल दे, अब इसमें भात, जूस तथा घी और सब मसाले 

” झालकर डेगचीका सु ह बन्द कर दे | सब चीजें एक दिल होकर 
पक जायें तब उतार ले । । “व 


मांस डेढ़ सेर, मछली १ सेर, घी तीन पाव, दालचीनी तीन 
आना भर; छोटी इलायची, लौंग, तीन तीन आना भर, मिच 
चार आना भर, प्याज एक पाव, श्रद्रख तीन तोला, +कालों 
जीरा दो आना भर, नमक साढ़े चार तोला। *._ : ८ -' 

मांस, प्णज, अदरख, धनियां, नमक, पानी एक साथ 
पकाने । पक जामेपर आगपरसे उतार ले। फिर भोलको कंपड़े- 
से छानकर अलग कर ले । अब मांसको घीमें भून ले और -, 
चावलोंको पानीमें पकाकर मांड निकालकर मांसपर रख दे-। 
फिर अखनीका पानी और सब ससाले बचा हुआ घी डालकर ,' 


ः 
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बतेन का मुह ढक दे और अ गारोंपर पकावे । 


बहुरंगी पुलाव 

मांस एक सेर, चावल डेढ़ सेर, घी तीन पाव, पिसे धादाम 
तीन तोता, दूधकी सलाई एक पाव, नीबूकछा रस १५ तोला, 
दालचीनी, छोटी इलायचीं, काली मिचे चार चार आने भर, 
चीनी साढ़े वाईस तोला, घनियां तीन तोला, काला जीरा दो आना 
भर, प्याज एक पाव, अद्रख डेढ़ तोला, सुपारी जली हुईं एक 
तोला, लाल रंग थोड़ासा, केशर थोड़ी सी, कस्तूरी और नमक 
_ आवश्यकतानुसार । 

पहले एक पोटलीमें धनिया, अद्रख, प्याज बांधे और उसे 
छक बतेनमें रखे | फिर उसमें मांस, नमक और जल डाल दे। 
अब इसे आगपर रखकर पका ले | मांस जय गल जाय तब 
उत्तार ले और पोटलीकों अलग रखकर इस मोलकों मांस 
सद्दित क्ञोंगका बधार देकर एक बार उबाल ले | 

अब चावलोंकों अध पका कर इस मांसवाले पानीमे साबूत 
सुगन्धित चीजें और मिच मिलाकर, चावलोंको पका ले। भात 
पक जानेपर इसमेंसे आधा सेर अलग रख ले और आधा सेरके 
चार भाग कर ले । एक हिस्सेमें साढ़े सात तोला चीनी और 
साढ़े सात तोला चीनीका रस तथा एक हिस्सेमें केशर पीसकर 
मिला ले और उसे पीला कर ले | अब पीले चावल्ञोंको मिट्टीकी 
हंडियामें रखकर उसमे थोड़ा सा घी मिला दे। फिर तीसरे हिस्से 
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में साढ़े सात तोला चीनी, 'जवूका ओर जल्ली सुपरीका' 
चूण ओर फेशर मिला दे। इसे भी मिट्टीकी दूसरी हंड़ियामे 
रखे । चौथे भाग में कुसुमका लाल रंग मिल्रा दे। फिर धी लगा- 
कर नयी इंड़ियामे रखे । बाकी आधे चावलोंमें पिस्ते, बादाम 
चीतीका रस, थोड़ा सा घी और नमक सिल्ना दे। इसमें थोड़ी 
सी कस्तूरी भी सिला दे। अब एक बतेनमें घी डालकर गम 
करे | गर्म होनेपर काला जीरा छोड़ दे | मसाला श्ुुन जाने पर - 
मांस, मिचे ओर सावूत्त ससाले डाले। अब आधा सेर भातता 
पहले मांस पर सजाकर रख दे। फिर चारों बर्त॑नोंकों एक परः 
एक रख दे । फिर सबमें घी डालकर पका ले। चारों तरहक्रे 
चावलोंको अलग अलग भी रखा जो सकता है और आधा सेर 
चावलोंके ऊपर नीचे रखकर भी एक साथ पकाया जा 
सकता है | यह बहुरंगी पक खानेमे अत्यन्त खादिष्ट और उत्तम ' 


होता है । हे 
रसीला पुलाव 
मांस एक सेर, चावल १ सेर, मूंगकी दोलकी बड़ी एक सेर,.. 
हल्दी, अदरख दो-दो तोला, इलायची, लॉग, दालचीनी ६-६ 
आना भ<८, धतियां दो तोला, मिचे दस आना भर, नमक और 


लाल मिचे आवश्यकतानुसार । 
पहले पीसी हुई हल्दीको घी में ,भूनकर घी को अलग कर 
ले | अब इस घी को दूसरे बतनमें रखकर उसमें लॉंयका 


3 


८५ आदशे पाक चिंधि 
शा 3) “2 ७ अब 


बघार बनाकर सांस भूनकर पानीमें मांसको पका ले। फिर 
बड़ीको घीमें भूनले और चावलोंको पका ले। फिर इन 
'तीनों चीजोंकों सिल्ञाकर वर्तनमें रखकर अखनीका जल, नमक 
डालकर बतेनका मुंह ढक दे | पकने पर ञआा जाय तब घी छाल- 
कर अज्जपरों पर रख दे । पक जाने पर उतार ले । 


नरगिस पएलाव 


मांस एक सेर, चावल १ सेर, घी आण्य सेर, साबूत दाल- 
चींनी दो आना भर, चुणे एक आना भर, लौंग दो आना भर, 
ज्ञॉगका चूरों एक आना भर, छोटी इलायची दो आना भर, 
इलायचीका चूणों ? आना भर, अदरख डेढ़ तोला, प्याज आधा 
पाव, काला जीरा डेढ़ तोला, धनिया आधा पाव, मिर्च एक 
'तोला, पालकका शाक एक पाव, गाजर एक पाव, कच्चे 'चनेकी 
दाल आधा पाव, नमक आवश्यकतानुसार । 

पहले मांस, प्याज, अद्रख, धनियां, नमक, मिचे, पानी 
एक साथ उबाले। पक जानेपर मांस दूसरे पात्रसे उत्तर कर 
रखे, तथा पानीकों कपड़ेसे छानकर लोॉगका बधघार देकर 
एक उबाल आलनेपर उतार कर रख ले। फिर चावल आधा 
पकाकर उसका पानी निकाल ले और माँसके छाने हुए पानीसे 
चावलोको पकावे । 

अब एक वर्तनम काला जीरा डाज्ञकर मांस छोर साबूत 
मसाले रखे। तथा मांस पर सात सजाबे। भात्त पर गराजरके 





विप्लव्‌ 


राधामोहन गोकुलजी 
के 
चुने हुये लेखों का संग्रह 


अकाशक 
_बा० नारायसप्रसाद अरोड़ा बी० ए० 
पटकापुर, कानपुर 
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